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Minteterto de Economía y Trabajo 
MISIÓN OFICIAL 
Funcionarios encatrados de colocar 
Títulos Argentinos en Europa. 

DECRETO N» 4.808. — Bs. As., 12|8|«8 
VISTO el curso de las negociación©* 
relacionadas con la colocación en Bu- 
ropa de Títulos Argentinos, y 
CONSIDERANDO: 

Que e 8 oonveniente concretar la emi- 
sión de dichos valorea en los mercado» 
financieros de Europa, cuyo producido 
contribuirá a incrementar los recurso» 
del Fondo Nacional de Inversiones, dea- 
tinado a la realización de importante» 
obras públicas en el país; y. 

Que es pertiente, por lo tanto, el 
envío de dos funcionarios especializados 
•n estos asuntos financieros para pre- 
parar las bases técnicas a fin de hacer 
viable la concreción de las negociacio- 
nes requeridas; 
POR ELLO: 

El Presidente de la Nación Argentina, 
Decreta: 
Artículo 1» — Autorizase a los doc- 
tores D. Manuel Antonio Mosquera, 
Subasesor Legal del Banco Central de 
te República Argentina y D. Francisco 
Soldati (h.), Asesor del Ministerio de 
Economía y Trabajo, para viajar a la 
República Federal Alemana, a partir del 
día 15 de agosto corriente, a fin de lle- 
var a cabo las gestiones requeridas para 
hacer viable las negociaciones vincula- 
das con la colocación, en el mercado 
de capitales de ese país, de una nueva 
serie de bonos del Gobierno Argentino. 
Art. 2» — Asígnase a cada uno de los 
citados fncionarios la suma diaria de 
ventiséis dólares estadunidenses (26), sin 
coeficiente, en concepto de viático, por 
un período estimado en veinte (20) día», 
equivalente a trescientos sesenta y cuatro 
mil pesos moneda nacional ($ 864.000 
an.nacfonal). 

Art. 3 — Autorízase la correspondiente 
extensión de las órdenes de pasajes por 
vía aérea, de ida y vuelta, y la contra- 
tación de los seguros pertinentes. 

Art. 4» — Por el Ministerio de Re- 
laciones Exteriores y Culto se extenderán 
los pasaportes correspondientes. 

Art. 5» — Autorízase al Banco Central 
de la República Argentina para antici- 
par los fondos que demande el cum- 
plimiento del presente Decreto y a im- 
putarlos luego, definitivamente, a la 
cuenta "Gobierno Nacional - Negocia- 
ción de Títulos". 

Art. 6» — El presente Decreto sera re- 
frendado por los señores Ministros de 
Economía y Trabajo y de Relaciones 
Exteriores y Culto. 

Art. Vi — Comuniqúese, publiques*, 
dése a la Dirección Nacional del Regis- 
tro Oficial y archívese. 
ONGANIA. — Adalbert Krieger Yasena. 
— Nicanor Costa Mondes 
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Secretaria de Gobierna 
FONDO DE INTEGRACIÓN 
TERRITORIAL 
Financiación de la obra correspondien- 
te a la Btrt» Nacional N» 17, en la 
Provincia de Misiones. 
DECRETO N« 4.952 — Bs. As., 1&/8/68. 
VISTO el presente expediente, número 
88919/68, del registro de la Secretaria 
de Estado de Gobierno, en el que la 
Provincia de Misiones solicita la finan- 
ciación, por parte del Estado Nacional, 
dentro del régimen del Fondo de tate- 
gración Territorial (Ley N"? 17.678) de 
la obra correspondiente a la Ruta Pro- 
vincial N? 17, míe une las localidades de 
Puerto Eldorádo, Bernardo de Irigoyen 
y acceso a Tobuna, y 
OONeixJERANDO: 

Que se tmta de una obra cuyas carac- 
terísticas se ajustan a las condiciones 
requeridas para la financiación a cargo 
del Fondo de Integración Territorial; 

Que se na cumplido el tramite estable- 
cido por la citada ley N* 17.678 y su 
decreto reglamentario; 
Por tanto, 
El Presidente de la Naeión Argcnrtae. 

Decreta: 
Artículo 1» — Dispónese la financia- 
ción de la obra que se ejecuta en la 
Huta Provincial N» 17, entre las loca- 
lidades Puerto EJdorado y Bernardo de 



Irigoyen y acceso a Tobuna, de la pro- 
vincia de Misiones, dentro del régimen 
establecido por la Ley N» 17.678 (Fondo 
de integración Territorial). 

Art. 3» — Apruébase la siguiente In- 
versión prevista basta la total termina- 
ción de la obra: ano 1S68, basta ocho- 
cientos millones de pesos moneda nacio- 
nal; ano 196», hasta mil doscientos mi- 
llones de pesos moneda nacional; ano 
1970, hasta novecientos millones de pesos 
moneda nacional; años subsiguientes, 
hasta mil cien millones de pesos moneda 

Art. 39 — Las entregas de fondos que 
se efectúen de conformidad con lo dis- 
puesto en el presente decreto deberán 
atenderse con cargo al crédito que el 
Presupuesto General de Gastos de la 
Administración Nacional para el ejerci- 
cio 1968 prevé en la partida "Aportes a 
Provincias", y en los ejercicios futuros, 
al crédito especifico que se destinará al 
Fondo de Integración Territorial. 

Art. 4» — El presente decreto será re- 
frendado por los señores Ministros del 
Interior y de Economía y Trabajo y fir- 
mado por los señores Secretarlos de Es- 
tado de Gobierno y Hacienda. 

Art. 5» — Comuniqúese, publíquese, dé- 
se a la Dirección Nacional del Registro 
Oficial y archívese. 

ONGANIA. — Guillermo A Borda. — 

Adalbert Krieger Vasena. — Mario F. 

Dum¡ Colodrero. — César A Bunge. — 

Bernardo J. Loitegui. 

Comando en Jefe de la Armada 
PREFECTURA NACIONAL MARÍTIMA 

ESTATUTO ORGÁNICO. — Modifica- 
se el artículo 10. 
DECRETO N» 4.980 — Bs. As., 1&/8/88. 

VISTO lo informado por el Comando 
en Jefe de la Armada y lo propuesto por 
el Ministerio de Defensa, y 
CONSIDERANDO: 

Que en el artículo 200 del Reglamento 
Orgánico de la entonces Prefectura Ge- 
neral Marítima, que fuera aprobado por 
Decreto N» 22.993/44, se disponía que el 
cargo de Prefecto General Marítimo se- 
ría desempeñado por un Oficial Superior 
de la Armada; 

Que A bien en el Estatuto Orgánico 
de la Prefectura Nacional Marítima ac- 
tualmente en vigor (Decreto N» 8JI49/52) 
no se mantiene esa exigencia, desde el 
año 1966 a la fecha la designación de 
Prefecto Nacional Marítimo ha recaído 
siempre en un Oficial Superior de la 
Armada Argentina; 

Que esto criterio responde no sólo a 
exigencias derivadas de las funciones que 
cumple la Prefectura Nacional Marítima, 
especialmente en materia de seguridad 
de la navegación, sino, ademas, a las 
necesarias vinculaciones que esa Institu- 
ción debe mantener son et Comando en 
Jefe de la Armada; 

Que, en consecuencia» corresponde mo- 
dificar tea normas reglamentarias vigen- 
tes —que se sancionaron en oportunidad 
de disponerse el traspaso de la Prefec- 
tura Nacional Marítima al Ministerio del 
Interior—, a fin de establecer en forma 
indubitable y con validez legal el tem- 
peramento adoptado en esta materia por 
el Poder Ejecutivo. 

mVU* Alio 

El Presidente de la Nación Argentina, 
Decreta: 

Artículo 1» — Modifícase el artículo 10 
del Estatuto Orgánico de la Prefectura 
Nacional Marítima (Decreto N* 8.249/6Z), 
el que quedará redactado en la siguiente 
forma: *La Jefatura de la Prefectura Na- 
cional Marfttma será ejercida por un 
Oficial Almirante del Cuerpo de Coman- 
do, Escalafón General (habilitado en Co- 
mando) de te Armada Argentina, desig- 
npor el Poder Ejecutivo a propuee- 
ñ Comandante en Jefe de te Arma- 
da y por intermedio del Ministro de De- 
fensa, con el título de Prefecto Nacional 
Marítimo. En caso de ausencia, Ucencia 
o impedimento temporal del Prefecto Na- 
cional Marítimo, ésto será reemplazado 
por el Oficial Almirante que, reuniendo 
tes calidades establecidas, designe a ese 
efecto ei Comandante en Jefe de la Ar- 



Art, V — Derógase et inciso a* del 
artículo IS del Estatuto Orgánico de la 
Prefectura Nacional Marítima (Decreto 
N» 8.249/58), pasando a ser los actuales 
incisos b), o), d), e) y f), incisos a), b>, 
*). d> y 9), resnectivaineute. 



Art. 3» — Si presente decreto será re- 
frendado por el señor Ministro de De- 
fensa y firmado por el señor Comandante 
en Jefe de te Armada. 

Art. 4* — Comuniqúese, publiques», dé- 
se a te Dirección Nacional del Registro 
Oficial y pase al Ministerio de Defensa 
(Comando en Jefe de te Armada), a ana 
efectos. 

ONGANIA. — Entino F. van PeborgbL — 
Benigno L Varete. 

Ministerio «i Bienestar Social 
SECRETARIA DE PROMOCIÓN 
Y ASISTENCIA DE LA COMUNIDAD 

Secretarlo. 
DECRETO N» *.0» — Bs. Aa., M/S/M. 

VISTO lo propuesto por el señor Minis- 
tro de Bienestar Social, 
El Presidente de la Nación Argentina, 
Decreta: 

Articulo 1* — Nómbrase Secretario de 
Estado de Promoción y Asistencia de te 
Comunidad al doctor D. Pedro Jorfe 
Martínez Segovia. 

Art. 2» — El presente decreto será re- 
frendado por el señor Ministro de Bie- 
nestar Social. 

Art 9> — Comuniqúese, publíquese, dé- 
se a te Dirección Nacional del Registre 
Oficial y archívese. 

ONGANIA — Conrado E. Bauer. 

Comando en Jefe de la Fuerza Aérea 
MISIÓN OFICIAL 

Delegado a 1» Quinta Reunión de la 

Comisión de Meteorología Marítmm. 
DECRETO N» 4.»«. — Ba. As., l«|t|ff 

VISTO el expediente N» 18S.Í08 (Cdo>. 
P.) N» 97.576, (Cdo. J. F. A.), lo in- 
formado por el señor Comandante en 
Jefe de la Fuerza Aérea, lo propuesto 
por el señor Ministro de Defensa, y 
CONSIDERANDO: 

Que entre el I» y el SI de agosto de 
19 6 8 se realizara en Kingston, Rhode 
Island, Estados Unidos de América, la 
Quinta Reunión de la Comisión de Me- 
teorogía Marítima de la Organizad*» 
Meteorológica Mundial; 

Que dicha Reunión reviste particular 
interés para nuestro país, por las res- 
ponsabilidades que le caben en ese ám- 
bito tanto en el orden nacional como ea 
el internacional; 

Que los funcionarios propuestos por 
la Dirección Nacional de Aviación Ci- 
vil para asistir a la Reunión de refe- 
renola son Miembros de la Comisión de 
Meteorología Marítima; 

Que, además, el Licenciado Miguel 
Ángel Rebolledo es Presidente del am- 
po de Trabajo de Meteorología Maríti- 
ma de la Asociación Regional II de la 
Organización Meteorológica Mundial, 
con lo cual su responsabilidad sobre el 
tema se extiende al ámbito sudameri- 
cano; 

Que en consecuencia, procede dictar 
la medida administrativa eorrespon- 
pondlente. 

El Presidente de la Nación Argentina, 
Decrete: 

Artículo r» — Desígnase al Agente 
40.187 Personal Superior I Licenciado 
en Meteorología Miguel Ángel Rebo- 
lledo (C. 1921, M. I. N» 1.676. 888, D. 
M. t, C. I. N* 1.877.658 de la Pott- 
cia de la Capital Federal), y al Agento 
44.730 Personal Superior I Doctor en 
Ooefisioa Germana Curt WSleken (C. 
1904, M. I. N» T. 878. 980, D. M. i, C. 
I. Nt a. 865. 748 de la Policía de la Ca- 
pital Federal), para concurrir en cali- 
dad de Delegado Principal y Delegada, 
respectivamente, a la Quinta Reunión 
da la Comisión de Meteorología Mari- 
tima, que se realizará en Kingston, 
Rhode Island, Botados Unidos de Ame- 
rica, a partir del lt de agosto de 1988. 

Art. s» — Otórgase carácter de tran- 
sitorio a la presente comisión que ten- 
drá, una duración aproximada de die- 
cisiete (17) días a partir de la fecha 
en que los caneantes se ausenten del 
país. 

Art. S* — Fíjase a los causantes ce- 
rno única retribución diaria en concep- 
to de compensación por todo gasto el 
equivalente en pesos moneda nacional 
a la cantidad de veintiH.'is dólavos esta- 
doiinidpnsse <itt«. ¡fi. •■■}. 



Art. 4» — BH gasto «ue origine el 
cumplimiento de la presente comisión 
será imputado a: 

1 _ f — l — S8 — • — ««4 — - « ~ 

Ult — 015. 

1 _ f _ % — SS — • — ««* ~ *& 

8.810 014, o sus similares que s e 

asignen para ei ejercicio presupuestan., 
1MC. 

Art St — Bl Ministerio de «elaciones 
exteriores y Culto extenderá los pasa- 
portes correspondientes. 

Art. «♦ — El presento decreto será 
refrendado por los señores Ministros de 
Relaciones Exteriores y Culto y de De- 
tana* y firmado por el señor Coman- 
dante en Jefe de la Fuerza Aérea. 

Art. 1* — Comuniqúese, publiqn vse. 
dése a la Dirección Nacional del Regis- 
tro Oficial, tomen nota el Tribuna J de 
Cuentas de la Nación y la Contaduría 
General de la Nación y vuelva al Co 
mando en Jefe de la Fuerza Aérea para 
su publicación en Boletín Aeronáutico 
Público y archivo ea el Comando de 

Personal. ,,, . 

ONGANIA — Nicanor Costa Ménaea. 

Bmtlto F. Van Peborgh. — Adolfo 

T. Alvares. 



Secretaria de Energía y Minería 
IMPRESA DEL ESTADO 

AGUA Y ENERGÍA ELÉCTRICA. -- 
Autorizase la transferenela de un gru- 
ñe rieetrogene. 

DECRETO N» 4.28*. — Bs. As., 29 7¡68 
VISTO el Expediente N» 725.063|66, del 
registro de la Secretaria de Estado de 
Energía y Minería, emólante el cual ia 
Energía y Minería, mediante el cual la 
Eléctrica gestiona la pertinente autoriza- 
ción para convenir, con el Gobierno de 
la Provincia del Chaco, la transferencia 
de un Grupo Electrógeno GMD-Flat Ti- 
po A 306 ES8, con su correspondiente ge- 
nerador y tablero de comando; recibiendo, 
a su vez, de la mencionada provincia un 
Grupo General Motors Tipo 16.278-A-Nú- 
mero 11.92S-Grupo N» 7 de H00 HP, con 
su respectivo generador, y 
CONSIDERANDO: 

Que las gestiones de que se trata han 
sido promovidas por el Gobierno de la 
Provincia del Chaco, ante la necesidad 
de mejorar tea condiciones actuales de) 
suministro energético, debido a la mayor 
demanda de fluido por tes usuarios; 

Que las partes han convenido fijar 
como precio total y definitivo del grupo 
GMD-Plat, la suma de cincuenta y cua- 
tro millones setecientos mil pesos mone- 
da nacional (mtn. 54.700.000) (Cláusula 
ida. del proyecto de contrato) y en trein- 
ta y ocho millones cuatrocientos un mil 
setecientos pesos moneda nacional imín 
38.401.700) el precio del Grupo General 
Motora (clausula 3* contrato citado), a 
transferir; 

Que te modalidad de pagos y demás 
condiciones de esta transferencia han si- 
do debidamente estipuladas contractual 
mente por las partea; 

Que la gestión recurrida, por su im- 
portancia, reviste carácter de Interés pú- 
bnoo; 

Por eflo y atento lo propuesto por la 
Secretarte de Estado de Energía y Mi- 
nería, — 
B Presidenta de la Naden Argentina, 
Decreta: 
Articulo 1». — Apruébase el proyecto 
de contrato obrante de fs. 20 a fs. 24 
del presente espediente, a formalizar 
entre te Empresa del Estado Agua y 
Energía Eléctrica y el Gobierno de la 
Provincia del Chaco, para la transieren 
cía de los grupos electrógenos detallados 
en los considerandos precedentes. 

Art. 2». — El presente decreto será 
refrendado por los señores Ministros de 
Economía y Trabajo y del Interior y fir- 
mado por los señores Secretarios de Es- 
tado de Energía y Minería, de Hacien- 
da 7 de Gobierno. 

Art. 3». — Comuniqúese, publíquese, 
dése a la Dirección Nacional del Re- 
gistro Oficial y archívese. 

ONGANIA. — Adalbert Krieger 
Vasena. — Guillermo A Borda. -- 
Luis M. Gotelli. — César A. Bunga- 
Mario P. Día* Oótodrera. 
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Secretaría de inercia y Minen» 

PROFESIONALES 
UNIVERSITARIOS 
Servicios contratados. 

DECRETO N* 4.280 - Be. As.. 29)7)68. 

VISTO el Expediente N» 520.563/67 
Crie i del registro de la Secretaría de 
Estado de Energía y Minería, por el 
cual se solicita, autorización del Poder 
Ejecutivo Nacional en base a lo dispues- 
to rx>r la Ley N* 17.063 para celebrar 
im contrato de prestación de servicios 
entre ese Organismo y el Ingeniero don 
Isaac Carlos Argentino Altmann, y 
CONSIDERANDO: 

Q\i3 la Ley 17.319 de Hidrocarburos 
tiende a satisfacer las exigencias de una 
poética de expansión económica de acuer- 
do a los objetivos sustentados por d 
Superior Gobierno de la Nación; 

Que las Empresas Estatales tiensn a 
6U caigo la explotación, exploración, in- 
dustrialización, transporte y comerciali- 
¡aaeión de acuerdo a lo que dispone la 
mencionada ley, requiriendo una coor- 
dinación técnica para su justa realiza- 
ción; 

Que ¡jara tal fin se requiera continuar 
con los servicios técnicos del Ingeniero 
Altmann más aún, cuando su capacidad, 
dedicación y conocimientos han ruedado 
demostrados durante el desempeño de 
sus tareas en esta Sscretaría de Estado; 

Por ello, y atento a lo propuesto por 
la Secretaria de Estado de Energía y 
Minería, 

El Presad -site de la Nación Argentina, 
Decreta: 

Artículo 1* — Apruébase el contrato 
ds locación de servicios anexo al pre- 
sente decreto a suscribir entre la Secre- 
taria de Estado de Energía y Minería 
y el Ingeniero don Isaac Carlos Argen- 
tino Altmann (Clase 1915, M.I. 261.687, 
D.M. 2). 

Art. 2' — El gasto que demande el 
cumplimisnto del presente decreto será 
atendido con cargo a la partida 2, 1, 
34. 21, 575, 2120, 002, del Presupuesto de 
la Secretaría de Estado de Energía y 
Minaría, Ejercicio Financiero 1968. 

Art. 3* — El presente decreto sera 
refrendado por si señor Ministro de Eco- 
nomía y Trabajo y firmado por el señor 
Secretario de Estado de Energia y Mi- 
nería. 

Art. 4* — Comuniqúese, publíquese, 
dése a la Dirección Nacional del Regis- 
tro Oficial y archívese. 

ONGANIA. — Adalbert Krtéger Vasena. 
— Luis M. Gotelli. 

CONTRATO DE LOCACIÓN 
DE SERVICIOS 

Entre la Secretaría de Estado de Ener- 
gía y Minaría, en adelante la Contra- 
tante, representada en este acto por el 
señor Secretario de Estado, Ingeniero 
Luis María Gotelli, quien constituye do- 
micilio legal en la 6ede d2 la repartición 
sita en la Avenida Julio A. Roca 661, 
2? piso, Capital Federal, y el señor In- 
g niero don Isaac Carlos Argentino Alt- 
mann (L.E. 261.687, D.M. 2, Clase 1915), 
en adelante "el contratado", con domi- 
cilio real en la calle Rivadavia N* 2134, 
1* G. Capital Fsderal, se acuerda pro- 
rrogar el contrato de locación de servi- 
cios, "ad referendum" del Poder Ejecu- 
tivo Nacional: 

Primera: La contratante encomienda 
al contratado y éste acepta realizar, sin 
perjuicio de otras tareas que !e sean 
asignadas, ¡as siguientes: Aseeoramiento 
técnico para la coordinación de las Em- 
pr-sas da Energía y para el Planeamien- 
to Energético. 

Segunda: El presente contrato tendrá 
vigencia durante noventa (90) días, a 
partir del le (uno) de junio de 1968 
hasta el 31 de agosto de 1968. 

Tercera: El contratado acepta como 
retribuc'ón única por los servicios que 
cumplirá la suma mensual de ciento 
treinta mil pesos moneda nacional (m$n. 
130.000). pagadera del 1? al 10 del mss 
siguiente al de su prestación. El pago 
de cada mensualidad será efectuado con- 
tra a presentación del recibo confor- 
mado por el titular de la dependencia 
dond; preste servicios, que certificará la 
autenticidad de la firma y la real pres- 
ta;iói> de los mismos. 

Cuarta: La retribución estará sujeta 
a d°scupntos jubilatorios de acuerdo a 
la Ley N« 16.589 y el contratado gozará 
d? los beneficios del salario familiar que 
de acuerdo con la Ley N* 16.459 esta- 
b'.»zca el Consejo Nacional del Salario 
Vital, Mínimo y Móvil. Si durante la 
vigencia del presente contrato, el men- 
cionado Consejo fijara un salario vital 
mínimo cuyo monto fuera sunerior 
al de la retribución convenida en la cláu- 
sula anterior, la diferencia respectiva se 
acreditar A automáticamente. 

Quinta: El contrato quedará excluido 
d*d Estatuto (Decreto-Ley N? 6.666J57) 
del Escalafón para el Personal Civil de 
Ib Administración Pública Nacional (t.o 
por Decreto N» 14/64), y consecuente- 
mente, del régimen de licencias, justifi- 
caciones y permisos aprobado por el De- 
creto N? 8.567/61 y demás normas modi- 
ficatorias y complementarias; pero de- 
*í"-á reunir las condiciones y requisitos 
y*: Sidos por ios Arte, y y 4» de aquel 
"Sfctattito y m reg1am»n*HriW, 



Sexta: Son deberes del contratado: 

a) Desempeñar tareas durante no me- 
nos de treinta y cinco (35) horas 
semanales, en el horario que le fije 
la contratante. 

b) Presentar declaración jurada para 
la determinación del Impuesto a los 
réditos o, en su defecto, ' certifi- 
cado de la Dirección General Im- 
positiva que le exima de actuar a 
la Contratante como agente de re- 
tención por ser el contratado con- 
tribuyente directo. 

e) Mantener permanentemente actuali- 
zados los datos consignados en sus 
declaraciones juradas y toda otra 
información referente al domicilio, 
estado civil, etc. 
d» Sin perjuicio de lo dispuesto en la 
cláusula quinta, los enunciados de 
los artículos 6? y 7» del Estatuto 
Decreto N? 6.666/56) y su regla- 
mentación que se dan por repro- 
ducidos. 
•) Revisión por la Dirección de Re- 
conocimientos Médicos de la Secre- 
taria de Estado de Salud Pública, 
a efectos ds certificar sobre el es- 
tado de Salud del Contratado y la 
no existencia de enfermedad infec- 
to-contagiosa. 
Séptima: Durante la vigencia del pre- 
sente contrato, el contratado tendrá de- 
recho a las licencias que determina el 
Decreto N? 347/66, quedando convenido 
que las inasistencias superen sus lími- 
tes, serán descontadas en forma propor- 
cional a la retribución. 

Octava: La contratante se reserva el 
derecho de rescindir el presente con- 
trato cuando así lo sonsidere conveniente, 
por razones de mejor servicio. 

Novena: El incumplimiento por parte 
del contratado de las obligaciones emer- 
gentes del presente contrato, autoriza a 
la contratante a rescindir del mismo, 
reservándose ésta la faculta de seguir 
por separado las acciones tendientes a 
obtener reparación por los daños que hu- 
biera sufrido. 

Décima: En cualquier supuesto de res- 
cisión del contrato, el contratado no ten- 
drá derecho a preaviso ni a indemniza- 
ción de ninguna naturaleza. 

Undécima: A los efectos judiciales y 
extrajudiciales, las partes constituyen los 
siguientes domicilios: La contratante en 
la Avenida Julio A. Roca 651, Capital 
Federal, y el contratado en la calle Ri- 
vadavia N» 2134, 1« G, Capital Federal. 
En prueba de conformidad se firman 
dos (2) ejemplares de un mismo tenor 
y a un solo efecto, en la Ciudad de Bue- 
nos Aires, a los un (1) días del mes de 
mayo del año 1968, quedando el original 
en poder de la Contratante y el duplicado 
en poder del Contratado. 

Ministerio del Interior 
DIRECCIÓN NACIONAL 
DE TURISMO 
Desafinaciones. 

DECRETO N» 4.333. — Bs. As., Í9|7¡68 
VISTO las designaciones efectuadas 
en la Dirección Nacional de Turismo 
por el señor Secretario de Difusión y 
Turismo de conformidad con las facul- 
tades otorgadas por Decreto N« 577)68 
de fecha 14 de febrero de 1968 y, 
CONSII 'ERANDO: 

Que las mismas lo han sido ad refe- 
réndum del Poder Kjeoutivo Nacional 
conforme lo establece la Ley Ni 17.063; 
Que se consideran cumplidas las nor- 
mas de selección a que se refiere el ar- I 
ticulo 11" de la Ley N» 17.343; 

El Presidente de la Nación Argentina, 
Decreta : 

Articulo 1» — Ratifícanse las desig- 
naciones efectuadas en la Dirección Na- 
cional de Turismo por Resolución nu- 
mero 318:020 que forma parte integran- 
te del presente Decreto 

Art. 2" — Declárase comprendido en 
ia excepción del artículo 3» del Decreto 
N» 6. 666)57 al persona! a que se refiere 
el punto 2. de la Resolución indicada en 
el artículo 1». 

Art. 3» — El gasto que demande el 
cumplimiento del presente Decreto se 
imputará a las correspondientes partidas 
individuales del Presupuesto de la Di- 
rección Nacional de Turismo. 

Art. 4» — El presente Decreto será 
refrendado por el señor Ministro del 
Interior. 

Art. 5» — Comuniqúese, publíquese, 
dése a la Dirección Nacional del Re- 
gistro Oficial y archívese. 

ONGANIA. — Guillermo A, Borda. 



ereto N» .577]68 es necesario proceder 
a la cobertura de distintos cargos pre- 
vistos en la estructura aprobada; 

A tal efecto se ha procedido a selec- 
cionar el personal a designarse — ar- 
tículo 11 Ley- 17.343 de fecha 11|7¡S7 — ; 
1. DESIGNACIÓN DE PERSONAL 

Desígnase en la Clase y Grupo del 
Presupuesto de la Dirección Nacional 
de Turismo que en cada caso se detalla 
al siguiente personal: en la Clase J, 
Grupo IV, al señor D. Eduardo J. Ellis 
(C.I. 2.260.882, Clase 1925). En laclase 
.1, Grupo V, al señor D. Carlos Ernesto 
Lotero (L. E. 6.645.624, Clase 1934); 
al señor D. Hugo Enrique Gilardi (L,. 
E. 6.504.677, Clase 1937); al señor D. 
José M. Oliver (L. E. 4.249.956, Clase 
1932); al señor D. Julio Francisco A, 
Aurelio (C. I. 5.081.274, Clase 1942); 
al señor D. Luis Rigal (C. I. 4.400.050, 
Clas e 1942) val señor D. Jorge N Bian- 
chi (C. I. 3.297.483, Clase 1933). En la 
Clase J, Grupo VI, al señor D. Juan 
Carlos Mirabella (L. E. 4.031.824, Cla- 
se 1927); al señor D. Néctor Monacci 
(L. E. 4.340.996, Clase 1929); a la seño- 
rita D. Magdalena Cullen (C.I. 2.288.652)- 
al señor D. José Xavier Martini (C I 
3.660.693, Clase 1937); a la señorita 
Susana Renaldi (C. I. 4.874.509) y a la 
señorita D. Lydia Laureneena (C I 
3.912.447). En la Clase J, Grupo VII, 
al señor D. Eduardo Barros Prado (C. I 
2.522.810, Pasaporte 543.261 EE Uü" 
del Brasil). En ¡a Clase J, Grupo VIH* 
a la señorita D. Blanca Velia Passeri 
(L. C. 1 362.438) y al señor D. Jorge 
Defino (C. I. 5.740.326, Clase 1946). En 
la Clase B, Grupo I. a la señorita D. 
María C. Hillcoat (L. C. 4 620.450) y 
a la señorita D. Josefina Lynch (L C 
4.985.789). 

2. EXCEPCIÓN NORMAS DÍGRESO 

Considérase comprendido en la excep- 
ción establecida por el Artículo 3» del 
Decreto N» 6666|57 al señor D. Eduar- 
do Barros Prado en mérito a los con* 
cimientos que posee en materia de caza 
y que resultan de interés a la Dirección 
Nacional de Turismo. 

:S. AFECTACIÓN PRESUPUESTARIA 

El gasto que demande el eumplimlen 
to de las presentes designaciones lo será 
con cargo a las correspondientes par- 
tidas individuales de] Presupuesto rfp la 
'lirección Nacional d e Turismo. 
i. CONDICIÓN 

_ Las designaciones efectuadas por el 
título lf e imputación presupuestaria 
que indica el título 3" de la presente, lo 
son ad referéndum del poder Ejecutivo 
Nacional, conforme lo establece la Ley 
N!> i 7.063. 

5. TRAMITE 

Previa intervención del señor Dele- 
gado Fiscal del Tribunal de Cuentas de 
la Nación, notifíquese a los interesados 
y pase a la Dirección Nacional de Tu- 
rismo a sus efectos. 

Federico Frischknecttt, Secretario Di- 
fusión y Turismo. 

ONGANIA. — Guillermo A. Borda. 



RESOLUCIÓN N» 31.8|020 

Ref: Cobertura de cargos presupuesta- 
rios. 

0. ANTECEDENTES 

Por Decreto N» 577¡tí8 ha sido apro- 
bada la estructura de la Secretaría de 
Difusión y Turismo en ia que se en- 
cuentra comprendida la Dirección Na- 
cional de Turismo; 

A los fines de asegurar el funeiona- 
rnifíito y eumplimi, uto de la misión y 
rurici.-.nf.s .•isií.-Hwdriíi por ,.| ,if( rido Pp. 



Secretaría de Industria y Comercia 
Interior 
RECURSOS JERÁRQUICOS 
Declárase la ilegitimidad de la Reso- 
lución M. C. 233|56, por la que la Di- 
rección de Azúcar acordó prórrogas 
para abonar importes adeudados al 
Fondo Regulador Azucarero. Hácese 
lugar a recursos jerárquicos interpues- 
tos por diversos ingenios. 

DECRETO N* 4.799 — Bs. Aires, 12)8)68 
VISTO el Expediente SEC. N» 350.8831 
1956, en el que tramitan recursos e im- 
pugnaciones a los regímenes azucareros 
correspondientes a las zafras de los años 
1953, 1955 y 1958, y 

CONSIDERANDO: 



58 y 2.980|59, fundados también en la 
Ley N? 12.830; 

Que si bien la Ley 12.830 ha dado al 
Poder Ejecutivo diversas facultades, en- 
tre las que aparecen la fijación de pre- 
cios máximos y mínimos, racionamiento, 
ordenamiento de la manufacturacion, 
etc., sin embargo, entre aquéllas no fi- 
gura la de establecer gravámenes o con» 
tribuciones, lo que tampoco ha sido con- 
ferido por las Leyes Nros 12.961, 12.983, 
13.492 y 13.906, ni por el Decreto-Ley 
678¡45; siendo, ademas, una consecuencia 
obligada que si el Poder Ejecutivo ca- 
recía de facultades para gravar, mal po- 
día delegarlas; 

Que por ser las cuestiones contempla- 
das en la resolución N? 233 56, que fa- 
cultó, entre otras cosas, a la entonces 
Dirección de Azúcar a acordar prórrogas 
para abonar importes adeudados al Fon- 
do Regulador Azucarero, accesorias de 
las contribuciones de que se ha tratado 
precedentemente, la ilegitimidad de es- 
tas últimas, por falta de competencia 
para establecerlas, origina la de aquellas 
que reglamentan detalles de su pago, sin 
perjuicio de las situaciones particulares 
que se hubieran creado, de haberse otor- 
gado, en su virtud, facilidades de pago; 
Que en atención a las conclusiones 
sentadas precedentemente, es inútil con- 
siderar en detalle las restantes impugna- 
ciones al régimen correspondiente a 1958 
—vulnerar los principios de trabajar y 
ejercer toda industria lícita, de comer- 
ciar, de usar y disponer de la propiedad, 
cobrarse un impuesto a unos cuantos ln- 
distriales en forma arbitraria en benefi- 
cio de otro grupo de industriales, dividir 
a los productores según la zona o pro- 
vincia en que trabajan, afectar derecnos 
patrimoniales adquiridos al amparo de 
una legislación anterior y haber super- 
posición de gravámenes — , las cuales, por 
los demás, no resultan aceptables; 

Por ello, de conformidad con lo dic- 
taminado por el señor Subprocurador del 
Tesoro de la Nación y lo propuesto por 
el señor Secretario de Estado de Indus- 
tria y Comercio Interior, 
El Presidente de la Nación Argentina, 
Decreta: 
Artículo 1* — Hácese lugar a los 
recursos jerárquicos interpuestos por 
"Leach's Argentine Estates Ltda.". "Le- 
desma Sugar States Refining C Ltda. 
S. A.", "Ingenio y Refinería San Martín 
del Tabacal S. A." e "Ingenio Río Gran- 
de S. A." contra las liquidaciones efectua- 
das por la entonces Dirección de Azúcar 
en base a las resoluciones MIC. 1.847i53 
y MC. 258|55. 

Art. 2* — Declárase la ilegitimidad de 
la resolución MC. N? 233J56, dejando a 
salvó las situaciones particulares emer- 
gentes de las facilidades de pago que 
se hubieran otorgado, pero manteniende 
lo dispuesto ;x>r el articulo I? del De- 
ereto N? 389161 en cuanto a la zafra azu 
carera del año 1957. 

Art. 3? — La Secretaria de Estado dt 
Industria y Comercio Interior no reque. 
rirá de los ingenios el pago de los saldo! 
en contra que tuvieran en la liquidaciór 
de la zafra del año 1958. 

Art. 4* — El presente decreto será re- 
frendado por el señor Ministro de Eco 
nomía y Trabajo y firmado por el se- 
ñor Secretario de Estado de IndustriJ 
y Comercio Interior. 

Art. 5' — Comuniqúese, publíquese 
dése a la Dirección Nacional del Registri 
Oficial y archívese. 

ONGANIA. — Adalbert Krieger Vasena 
Raúl J. E. Peyceré 

Ministerio de Economía y Trabajo 
SECRETARIA DE TRANSPORTE 

Designaciones. 

DECRETO N» 4378. — Bs. As., 31|7!6a 
VISTO el Decreto N» 3030168, por ei 
que se aprueba provisionalmente la es- 
tructura orgánica de la Secretaria de 
Estado de Transporte, y 
CONSIDERANDO: 

Que, de conformidad con lo previste 
en el artículo 5' del Decreto NV 9080|67 
resulta necesario proceder al reagrupa- 
miento funcional de los funcionarios in. 



Que por Decreto N<> 14.834¡52, en uso ' legrantes del Gabinete de Asesores, acor. 



de las facultades conferidas por las ie 
yes 12.830, 12.983, 13.492, artículo 4? de 
la Ley 12.961 y Decreto-Ley 678)46, se 
dictaron normas para la cancelación del 
déficit resultante de los subsidios acor- 
dados a la actividad azucarera y para 
la apertura y movimiento de la cuenta 
denominada "Fondo Regulador Azuca- 
rero"; 

Que el régimen de la zafra azucarera 
del año 1953 fue establecido por Resolu- 
ción MIC N» 1.847)53 en uso de las fa- 
cultades delegadas por el Decreto nú- 
mero 16.024|50, por aplicación de la Ley 
13.906, y por su artículo 19 se dispuso 
que los ingenios aportaran al Fondo Re- 
gulador Azucarero la suma de setenta 
centavos (m$n 0.70) por kilogramo de 
azúcar en concepto de lo expresado en 
ei artículo 2», inc. c) del Decreto núme- 
ro 14.834152; 

Que el régimen de la zafra azucarera 
del año 1955 fue establecido por la Re- 
solución MC. N? 258155. en uso de las 
facultades acordadas por los Decretos 
Nros. 16.024|50 y 2.046|55; 

Que el régimen de la zafra azucarera 
del año 1958 fue establecido por los De- 
cretos NrOS. 752 'SJ! 3 ?A2 ,-i8 M -Í4HI.SH 9 =.41, 



ele con la dotación aprobada; 

Por ello y atento a lo solicitado por e» 

señor Secretario de Estado de TransporU 

y lo propuesto por el señor Ministro (k 

Economía y Trabajo, 

El Presidente de la Nación Argentina, 

Decreta: 

Artículo 1* — Desígnase en la Secre- 
taria de Estado de Transporte, para in- 
tegrar el Gabinete de Asesores y en lai 
condiciones a que se refiere el Decrete 
N? 1472)58, en Clase J — Grupo II, al 
Ing. don Federico Alfredo Enrique Batrossf 
(Mat. m 560.908); en Clase J — Grups 
Ing. don Federico Alfredo Enrique Batros. 
se (Mt. N? 560.908); en Clase J . Grupo 
V, al Ingeniero don Julio Emilio Prat» 
(Mat. 372.677) y al Agrimensor don Jor 
ge Adolfo Storni (Mat. 260.194). 

Art. 2* — El presente decreto será re- 
frendado por e) señor Ministro de Eco- 
nomía y Trabajo y firmado por el seño» 
Secretario de Estado de Transporte. 

Art. 3* — Comuniqúese, dése a la Di. 
rección Nacional del Registro Oficial, pu- 
bllquese y pase a la Secretaria de Estaclf 
de Transporte a sus efectos. 
ONGANIA. — Adalbert Krieger Vasena 
— Armando S. Be 5 ;- i» 
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Ministerio del Interie» 
4ECRETARIA IMC JUSTICIA 

Designaciones. 

DECRETO N* 4.381 — Bs. As., 31f7¡68 
VISTO lo establecido en el decreto 
N» 3287 de fecha 10 de junio de 1968, 
por el cual se aprobó la estructura orgá- 
nica de la Secretaría de Estado de Jus- 
ticia, y siendo necesario proveer los car- 
gos de primer nivel de los organismos 
ejecutivos comprendidos en dicha es- 
tructura. 

El Presideut* de 1» Nación Argentina, 
Decreta: 

Artículo 1* — Desígnase en la Escri- 
banía Oeneral del Gobierno de la Na- 
ción, en la Clase J. Grupo I, Escribano 
General, al señor Escribano Nacional 
don Jorge Ernesto Garrido (Mt. núme- 
ro 54.798). 

Art, W — - Designase en la Dirección 
Nacional de tos Registros de la Propie- 
dad Mobiliaria e Intelectual, en la Clase 
J, Grupo 3, Director Nacional, al señor 
Coronel (R. E.) don Carlos Martín Be- 
rrotaráu (Mt. N9 2.779.180). 

Art. 3* — Desígnanse Jefes de los 
Registros Nacionales que a continuación 
se detallan, con categoría de Jefes de 
Departamento, en la Clase J, Grupo III, 
a las siguientes personas: Registro Na- 
cional de Créditos Prendarios al señor 
don José Miguel Fernando Avellaneda 
(Mt. N* 3.614.470); Registro Nacional de 
la Propiedad del Automotor al señor 
Coronel (R. E.) don Francisco Carlos 
Eusebio Bertelloni (Mt. N? 1.118.652) 
con imputación a: — 1 — 1 — 
13 — — 000 — 11 — Código Con- 
table 202.800; Registro Nacional de la 
Propiedad Intelectual, al señor Ricardo 
Tiscornia (Mt. número 468.030). 

Art. if — Designase en el Registro Na- 
cional de Reincidencia y Estadística Cri- 
minal y Carcelaria, en la clase J., Gru- 
po III, Director General, al señor doctor 
Juan Pablo López Herrera (Mt. 865.283). 

Art. 5* — Designase Jefe del Departa- 
mento de Asuntos Jurídicos, en la clase 
J., Grupo III, al señor doctor Alberto 
Augusto Marcelo Conil Paz (Mt. núme- 
ro 4.063.532). 

Art. 6» Desígnase Jefe de la División 
Organización y Métodos, en la clase J., 
Grupo VI, al señor don Félix Adolfo 
Avellaneda (Mt. N9 4.215.198). 

Art. 7? — Las presentes designaciones 
se atenderán con cargo a la siguiente 
imputación: — 1 — 1 — 13 — — 
000—11 Código Contable 202.681. 

Art. 8? — El presente decreto será re- 
frendado por el señor Ministro del Inte- 
rior y firmado por el señor Secretario 
de Estado de Justicia. 

Art. 9 9 — Comuniqúese, publíquese, dé- 
se a la Dirección Nacional del Registro 
Oficial y archívese. 

ONGANIA. — Guillermo A. Borda. — 
Conrado Etchebarne (h). 



I 1 662.680 de Pol. Fed.) y D. Francia- I recurso jerárquico, no es menos cierto 
eo caltabiano (M. I. 4.030.9 li, Clase | que, por aplicación del principio del in- 



1986, C. I. 2.615.322 de Pol. Fed.) y en 
la Clase B, Grupo I, D. Danilo Osear 
Doglioli (M. I. 6.330.184, Clase 193Í, 
C. I. 6.378.490 de Pol. Fed.) pertene- 
cientes a la Secretaría de Difusión y 
Turismo de la Presidencia de la Nación, 
Instituto Nacional de Cinematografía, 

Art. 4* — El presente Decreto será 
refrendado por el señor Ministro del 
Interior, 

Art. 5* — Comuniqúese, publíquese, 
dése a la Dirección Nacional del Re- 
gistro Oficial y archívese, 

ONGANIA. — Guillermo A.. Borda. 

MINISTERIO DEIi INTERIOR 
Ratifica.se nombramiento, 

DECRETO N« 4.329. — Bs. As., 29(7(68 

VISTO lo dispuesto por resolución 
N» 43 del Ministerio del Interior y de 
conformidad con lo establecido por la 
ley N« 17.063, 

El Presidente de la Nación Argentina, 
Decreta : 

Artículo 1» — Ratifícase la resolución 
N» 43 de fecha 1» de julio de 1968, dic- 
tada por el Ministerio del Interior, por 
la que se nombra Secretario Privado 
del señor Ministro, en la Clase "J", Gru- 
po III, ítem 005, inciso 11, Partida Prin- 
cipal 1110, Parcial 003, al sefior GuiUer- 
mo Julio Borda (Cédula de Identidad 
N» 5.821.777 Policía Federal, M. Indi- 
vidual N» 4.754.934). 

Art. 2* — El presente decreto será 
refrendado por el señor Ministro del 
Interior. 

Art. í* — Comuniqúese, publíquese, 
dése a la Dirección Nacional del Re- 
gistro Oficial y vuelva al Ministerio del 
Interior. 

ONGANIA. — Guillermo A. Borda. 

RESOL. N* 43. — Bs. As., 1»|7|1968 
En uso de las facultades conferidas 
por los decretos Nros. 1.472|58, artículo 
1», inciso 5» y 16.020|60, 

El Ministro del Interior, 
Resuelva : 

Articulo 1' — Nombrar — ad referen- 
dura del Poder Ejecutivo — Secretarlo 
Privado del suscripto, Clase "J", Grupo 
III, ítem 005, inciso 11, Partida Prin- 
cipal 1110, Parcial 003, al señor Gui- 
llermo Julio Borda (Cédula de Identi- 
dad N« 5.821.777 Policía Federal, M. 
Individual N° 4.754.934) y asígnasele 
la dedicación funcional establecida por 
el decreto N» 9.080|67. 

II. — Tómese razón, hágase saber y 
pase a la Dirección General de Adminis- 
tración, a sus efectos. 
Borda. 



formalismo en favor del administrado, 
según el cual los recursos administrati- 
vos han de interpretarse no de acuerdo 
con la letra de los escritos, sino confor- 
me a la Intención del recurrente, aun 
cuando éste los haya calificado errónea- 
mente, este recurso debe admitirse y 
tramitarse como procedimiento jerárqui- 
co, por lo que corresponde su examen 
y consideración; 

Que de los informes de autos surge 
que el interesado ingresó como precep- 
tor en el año 1948, por lo que no cuenta 
en la actualidad con la antigüedad en 
la docencia requerida para que se lo 
pueda colocar en situación de optar por 
el beneficio jubilatorio o la permanen- 
cia en actividad, según lo previsto por 
el artículo 53 del Estatuto del Docente 
en vigencia, ya que el exceso de años 
de servicios que se le acumulan, se debió 
a un error de información de los orga- 
nismos de aplicación; 

Que no pudiendo ser considerado el 
recurrente de acuerdo con lo prescripto 
por el apartado III de la reglamenta- 
ción del artículo 52, como personal al 
frente directo de alumnos, por no ha- 
llarse comprendido en la enumeración 
que en dicha norma se realiza, sólo se 



hallará en condiciones de jubilarse una 
vez cumplidos treinta años de servicios 
(artículo 52, inciso b) del Estatuto del 
Docente (ley 14.473), artículo 2? de la 
ley 17.310); 

Por ello, atento a los fundamentos 
del dictamen de la Dirección General 
de Asuntos Jurídicos a f6. 5|8; a la 
opinión vertida por el señor Procura- 
dor del Tesoro de la Nación a fs. M 
y conforme a lo propuesto por el señor 
Secretario de Estado de Cultura y Edu- 
cación, 

El Presidente de la Nación Argentina, 
Decreta: 

Artículo 1* — Hácess lugar al recurso 
jerárquico interpuesto por el señor Juan 
Bautista Smaldone, y revócase por ile- 
gítima la resolución del Consejo Na- 
cional de Educación Técnica adoptada 
en la sesión de fecha 14 de mayo de 
1965 (acta N* 72). 

Art. 2» — El presente decreto sera 
refrendado por el sefior Ministro del 
Interior y firmado por el señor Se- 
cretario de Estado de Cultura y Edu 
oación 

Art. 3? — Comuniqúese, publíquese, 
dése a la Dirección Nacional del Re- 
gistro Oficial y archívese. 
ONGANIA. — Guillermo A. Borda, — 
José M. Astlgueta. 



Ministerio del Interior 
EMPLEADOS 
Designación. 

DECRETO N» 4.332. — Bs. As., 29|7|68 
VISTO el Decreto N? 9.318(87 por el 
Que se aprueba el Reglamento Orgánico 
de la Presidencia de la Nación, y 

CONSIDERANDO : 

Que es necesario continuar comple- 
tando la nueva estructura orgánica de 
la Secretaría de Difusión y Turismo que 
fuera aprobada por Decreto N* 5 77(68; 

Que a. la vez, es preciso proceder al 
reagnupamiento funcional del personal, 
de conformidad con el Decreto núme- 
ro 9.080Í67; 

Que se ha hecho la debida selección 
P»t antecedentes, desempeño y función 
actualmente asignada a dicho personal, 
para proceder a su nombramiento yio 
promoción, en un todo de acuerdo a lo 
tiue dispone el artículo ll* de ¡a Ley 
17.343; 

Por ello, 
MI Préndente de la Nación Argentina. 
Decreta : 

Artículo 1» — Designas* en la Secre- 
tarla de Difusión y Turismo de la Pre- 
sidencia de la Nación, en el Instituto 
Nacional ele Cinematografía, en la Cla- 
se J, Grupo IV, a D. Héctor Fernando 
Laurito (M. I. 1.333.543, Clase 1916, 
<\ I. 1.555.38.1 de Pol. Fed.) 

Art. 2" — Déjase sin efecto la desig- 
nación en la Secretaría de Difusión y 
Turismo de la Presidencia de la Nación, 
en el Instituto Nacional de Cinemato- 
grafía, en la Clase J, Grupo IV, de D. 
Adolfo Prometeo Casasbellas (M. I. 
4.237.111. Clase 1929, C- l. 2.714.477 de 
Pol. Fed.) disruuwsta por Decreto núme- 
ro 2.íi2íi t<8. 

Art. ■■',' — Acéptase la renuncia pre- 
sentad^ í>or Ion a^onteií eu la Clase J, 
rrrup'i VIII. D. Armando .tesfis Sando- 
mingo t"M. 1. 1.49R.X71. Clase 1917, O. 



Secretaría de Cultura j Educación 
EMPLEADOS 

Recurso jerárquico. 

DECRETO N« 3.844. — Bs. As., 3(7|68. 

VISTO: El Expediente W 55.391(67 del 
registro de la Secretaría de Estado de 
Cultura y Educación, en el cual el señor 
Juan Bautista Smaldone interpone re- 
curso jerárquico contra lo resuelto por 
el señor Secretario General del Consejo 
Nacional de Educación Técnica, como 
asi también el de denuncia de ilegiti- 
midad contra la resolución del citado 
organismo aprobada en su sesión del día 
14 de mayo de 1965; y 
CONSIDERANDO: 

Que por providencia del señor Secre- 
tario General del Consejo Nacional de 
Educación Técnica se le notifica al re- 
currente que, habiéndosele negado la 
permanencia de la docencia activa, debe 
acogerse a los beneficios de la jubilación; 

Que el aludido organismo en su sesión 
de fecha 14 de mayo de 1965 (acta nú- 
mero 72); aprobó el despacho producido 
por la Comisión de Personal, la que 
aconsejaba no acordar al interesado la 
permanencia en el cargo en razón de 
computar éste con el exceso años de 
servicios docentes; 

Que el recurso jerárquico contra deci 
siones de entes autárquicos es proceden- 
te cuando se funda en razones de ilegi- 
timidad, por lo que el recurso presen- 
tado contra lo dispuesto por el señor 
Secretario del Consejo Nacional de Edu- 
cación Técnica es procedente, ya que el 
referido funcionario carece de facultades 
para resolver situaciones que sólo son 
del resorte del Consejo Nacional, por lo 
que la intimación efectuada, es ilegítima, 
en atención a que ni la Ley N? 15.240, 
ni su decreto reglamentario, asignan al 
aludido funciones ejecutivas ni decisorias. 

Que si bien el recurrente presentó en 
término un recurso innecesario — el de 
revocatoria contra la decisión del Con- 
sejo Nacional de Educación Técnica— 
ya que conforme al Decreto N l ? 2.12661 
correspondía la interposición directa del 
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Secretaria ét Traasporte 
■IENES DEL ESTADO — 1~ 

Transferencia, 

decreto n 4.289 Buenos Airee, 90 de Julio de 1966. 

VISTO ¡as constancias del Expediente M» 5.982,68, del registro de 3a Secre- 
taria de Estado de Transparte, y 

CONSIDERANDO: 

Que el Decreto N? 1.347/82 (fue declara en estado de disolución a la Empresa 
•i Estado de Transportes de Buenos Aire» en bu artículo 15 establece: "Los 
bienes que no permitan su agrupamiento como conjunto económico para ser ex- 
plotados bajo forma comercial o industrial, serán enajenados de acuerdo ©cu la 

reglamentación vigente"; 

Que en poder de Transportes de Buenos Aires (en liquidación) existen teda- 
Ha bienes de uso en te Empresa del Estado Subterráneo de Buenos Aires; 

Que cmisecuerntemente, la Secretaría de Estado de Transporte propicia la ven- 
ta de esos materiales a la Empresa del Estado Subterráneos de Buenos Aires; 

«. S" 6 fr^^, 10 de la Ley 13.653 (t. o.), modificada por la Ley N« 15.023, 
«acuite al Poder Ejecutivo para poder disponer la transferencia de los bienes qué 
«instituyen el patrimonio de las Empresas del Estado; 
Por ello, 

El Presidente de la Nación Argentina, Decreta: 
l' — Autorísaase a Transportes de Buenos Airee (en liquidación) a 



DESCRIPCIÓN 



Valor 
TTnitario 



Valor 
Total 



»__ Articulo . „„„_„__^. _ »«_^, 1JV «^ i (, ^,,5 umiui nuce tai iHjuiuiwjuuj a 
tramsien: en venta a Subterráneos de Buenos Aires, los materiales y bienes mue- 
ktes detallados en el anexo que forma parte integrante del presente decreto, por 
m impoite total de dos millones novecientos cuarenta y cinco mil pesos moneda 
nacional (mu, 2.945.000). ^^ 

Art. 2» — El presente decreto será refrendado por el señor Ministro de Econo- 
mía y Trabajo y firmado por el señor Secretario de Estado de Transporte. 

Art. 3* — Comuniqúese, publíqueee, dése a la Dirección Nacional del Registro 

Oficial y archívese. -w~— 

ONGANIA. - Adaibert Krieger Vasena. Armando S. Ress». 
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DESCRIPCIÓN 



Valor 
Unitario 



1 Ampliadora automática para fotografía 
marea tofab de 35 mm. 6x9 enfoque mi- 

cromctrico, con condensador provisto de 
una lente N? 2.076.888 Rodenetuclc Pinar 1 
y un objetivo Trinar 1 4, 5 con interrup- 
tor y plataforma de madera (I. P. 4716) .. 
1 Aparato fotográfico marca Linhof respal- 
do giratorio, con un objetivo Venar 1, 3, 
5 de P. 10, N<? 342-6837 Gran Angular 
Angulóu 1, 6, 8 P. 65 mm. N» 343-5657 
y un teleobjetivo Tele Conar 1, 5, 5 F. 
180 mm. N? 342-9317, montado con obtu- 
raoorcs Synchro-compur, un respaldo de 
6x9 para películas, un disparador de 
cable sincronizado, dos filtros amarillos, 
un reductor 180 mm. pora visa: un pa- 
rasol y 6 chasis 6x»(I. P. 34.870) ...... 

1 Aparato fotográfico Rolleiflex automático 
6x9 objetivo planar 1. 3, 5 N? 1.767.553, 
con difusor y cubre objetivo N» 1.780.178 
i.I. P. 34.868) 

»8 Contactores grandes Westram (Categoría 
60.31S.025) 

71 Contactores chicos Westram «Categoría 
60.302 031) :..., 

20 Gooemador o válvula de aire Westram 

(Cat. 60.316.923) 

1 Autotcrre marca Chevrolet, modelo 1946 
(Cat. T. I. 7G4) 

«1 Equipos Electfocam de alta, marca Wes- 
tram <Cat. 62.305.021) 

4 Cajas da resistencia 

14 Resistencias de 020 Ohms (Cat. 60.303.067) 
4 Resistencias; de 083 Ohms (Cat. fiO.303.075) 

6 Resistencias de 013 Ohms (Cat. 60.303.061) 
« Resistencias de 033 Ohms (Cat. 60.303.068) 

861 Guarnición de goma para válvula de re- 
gulador de compresor Westram (Catee. 
60.316.353) . 

7 Válvulas reduc toras de aire (Cat. 39.020.957) 
184 Contacto fijo punta de plata (Categoría 

60.302 125) .... 

131 Asiento N? 1 Válvula magnética (Cat. 

60.305.001) . ... 

133 Asiento válvula N? 2 (da*. 60.305.002) .. 
2 Brazo contacto móvil interruptor (Cat. 

60.305.014) 

14 Contacto de cobre para mterruptoar (Óat 

60 305.040) 

110 Bujes autolubrieantes (Cat. 60.305.044) '.'] 

56 Cuerpo válvula magnética (Cat. 60.305.048) 
60 Cuerpo válvula magnética (Cat. 60.305.049) 

240 Excéntrico N? 4 (Cat. 60.305.068) 

225 Excéntrico N<> 8 (Cat. 60.305.072) ...... 

123 Excéntrico N» 12 (Cat. 60.305.076) ...... 

•57 Guarnición (Cat. 60.305.096) [ 

13 Tabla superior «Cat. 60.305.141) 

366 Perno articulación soporte (Cat. 60.305.143) 
207 Peino rodillo doble interruptor (Categoría 

60.305.145) .... 

21 Perno articulación de soporte (Categoría 

60.305.147) ...... 

57 Piñón eje de excéntrico (Cat. 60.305.149)'.'.' 
13 Porta contacto interruptor (Cat.. 60.305.153) 

137 Tapa válvula magnética (Cat. 60.305.184) 

106 Tapón 1/8 paso gas (Cat. 60.305.185) 

18 Válvula inferior con arandela y vastago 

(Cat. 60.305.190) _. 

«22 Válvulas inferior con arandela neoprene 

(Cat. 60.305.191) 

*60 Válvulas superior e inferior con arandela 

(Cat. 60.305.192) 

11 Válvulas magnética compl. (Cat. 60.305.194) 
381 Válvulas para válvula magnética (Categ, 

79 Válvulas .superior -Cat. 60.305. 196)". 

SO Interruptores (Cat. 60.305.219) . . . 
108 Rodillos para interruptor (Cat. «0.319.825) 
37 Cojinetes & rodillo 5/16 x 5 mm. (Oat. 

60.319.027) 

36 Tornillos bristol 5/16 x 5/8 (Cat. 60.319 485) 
96 Tornillos bristol 5/16 x 7/8 (Cat. 60.319.486) 
1 Mesa escritorio (I. P. 5.412) 

9 Guardarropas metálicos ".', " ' 

1 Armario metalizado de 2 puertas (¿P.')¿2Í> 

3 Autoelevador Convetitry Climax, motor 

N" Z. Q. 272 B 9697. I?» 412S721 (T T 917> 



8.000 



60.000 



25 

30 
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Valor 
Total 



8.000 



60.000 



í.2.000 


■w 


12.000 


5.000 


<t» 


490.000 


3.00© 


*•> 


213.000 


5.000 


m 


100.000 


75.000 


9* 


75.000 


18.000 


■m 


1 098.000 


20.000 


•** 


80.000 


2.200 


Vf 


30.800 


3.500 


'■■» 


14.000 


1.500 
2.800 


-V 


9.000 
16.800 


50 
550 


" 


32.550 
3.850 


S 


i, 


920 


35 
40 




4.585 
5.320 


40 


., 


80 


35 

10 

150 

150 

30 

30 

30 

5 

60 

10 




490 
8.100 
8.400 
9.000 
7.200 
6.750 
3.690 
4.785 

780 
2.660 


20 


ít 


4.140 


10 
70 

40 
30 

20 




210 
3.990 

520 
4.110 
2.120 


20 


it 


360 


% 


,. 


3.110 


10 
700 


i» 


1.600 
7.700 


20 
36 
50 
20 




7.620 
2.765 
1.500 
2.160 



925 
1.080 

2.940 
400 

4.500 
500 

150.000 



Armarios casillero sin puerta, desarma- 
ble, graduable. de metal pintado, de 
aproximadamente 2,20 x 0,90 x 0,46 m. .. 
Armarios casillero sin puerta, desarma- 
ble, graduable, de metal pintado, de apro- 
ximadamente 2,20 x 0,90 x 0,30 m 

Estantería desarmable y reforzada de hie- 
rro, pintada, compuesta de ocho escaleras 
con estantes de pino, seis en total, de apro- 
ximadamente 5,80 x 2,70 x 0,80 m 

Estantería desarmable y reforzada de hie- 
rro, pintada, compuesta de escaleras y es- 
tantes de pino, de aproximadamente 12 

x 2,70 x 80 m. 

Estantería desarmable y reforzada de hie- 
rro, compuesta de escalera y estantes de 
pino, pintada de aproximadamente 2,70 x 

2,80 x 0,80 m [.... 

Estantería de pino pintada, de 14 escale- 
rillas, 6 estantes, parte construida con 
material usado, de aproximadamente 11 

x 2,70 x 0,40 m 

Estantería metálica incompleta, con cinco 
estantes de chapa y tres de madera 

aproximadamente 4 x 2,70 x 0,80 m. .... 

Negastocopio 3 pantallas 

Vitrina metálica y vidrio 

Taburetes metálicos 

Perchero metálico de pie " 

Tambores de bronce niquelado 

Camilla 

Balanza báscula '.'.'..'.'.'..'.'.'. 

Escritorio acero '. 

Mesa carrito Y.'.'.' 

Silla metálica 

Silla metálica , 

Valijas botiquín 

Balde Stille, con bomba 

Hervidores para instrumentos 

Cubeta curva niquelada 

Cubetas enlozadas 

Martillos de reflejo 

Cajas de bronce niqueladas 

Pinzas 

Tijeras Idster '.Y..YY. 

Bisturíes 

Pinzas Peam .'..'. 

Pinzas de campo 

Pinza de grate 

Tijeras curvas 

Baja Lenguas metálicos 

Espéculos de oídos 

Espéculos nasales 

Jeringas 

Pinzas 

Fotósfero de pie ' 

TOTAL 



8.000 
6.000 

70.000 

120.000 

30.000 

30.000 



24.000 
144.000 

70.000 

120.000 

30.000 

30.000 



10.000 




10.000 


110 




110 


70 




70 


156,75 
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166 




165 


90 
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180 


220 




220 
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750 




750 


560 


ft 


960 


90 




90 


120 




120 


1.200 




3.400 


167 




167 


120 




240 


15 


r# 


15 


174 




348 


27 


t* 


54 


30 


r» 


60 


11 




55 


52 




104 


39 


*» 


156 


29,45 




118 


24,80 




99 


22 




22 


37 




111 


7 




49 


14 




42 


84,26 




506 





¡3 


10 


24,75 




49 


1.150 


„ 


1.150 


•■■••• 


* 


2.945.000 



Secretaria de Agricultura y Ganadería 
DIRECCIÓN GENERAL DE SANIDAD ANIMAL 

Servicios contratados , 

DECRETO NV 4.278 Buenos Aires, 29 de julio de 1968. 

VISTO el Expediente N* 106.828/68 en él que la Secretaría de Estado de Agri- 
cultura y Ganadería, c. «forme a lo dispuesto en la Ley N? 17.063, solicita autori- 
zación para contratar diverso personal, y 

CONSIDERANDO: 

Que dicho pedido se relaciona directamente con las exigencias ya reglamen- 
tadas por vimos países, para evitar la entrada de productos y subproductos agro- 
pecuarios contaminados con residuos de plaguicidas; 

Que la presancia de los mismos, por sobre las tolerancias permitidas pueden 
afectar la salud humana y el comercio de exportación de productos y subnroduc- 

tos agropecj..rio,s; «~~»~~ 

Que a ¡arrir del V de junio del corriente año, uno de los países compradores 
de nuestros productos pecuarios, exigirá un certificado adicional que identifique 
el cargamento y que acredite que el mismo no se encuentra contaminado e«n re- 
siduos ilegales de plaguicidas; 

Que para efectuar los análisis a fin de fiscalizar y certificar la inexistencia 
de contaminación con dichos residuos, tanto para la exportación como para el con- 
sumo interno, se hace necesario equipar al servicio respectivo de la Secretaría de 
Estado de Agricultura y Ganadería, con el personal indispensable para esos fines: 

Por ello y atento lo propuesto por el señor Secretario de Estado de Agricul- 
tura y Ganadería, ^ 

El Presidente lie la Nación Argentina, Decreta: 

Articulo 1? - Autorízase a la Secretaría de Estado de Agricultura y Ganadería 
para que, por intermedio de la Dirección General de Sanidad Animal de su Juris- 
dicción, proceda a la contratación, bajo el régimen del Decreto-Ley W 6.134 del 
25 de julio de 1963, de personal conforme al detalle consignado en la planilla 
anexa al presente, por el término de tres (3) años con opción a igual lapso de 
acuerdo con los modelos de contratos que obran adjuntos formando parte inte- 
grante de este decreto. 

Art. 2í> — La Secretaria de Estado de Agricultura y Ganadería propondrá al 
Poder Ejecutivo dentro de los noventa (90) días de la fecha, los aranceles que de- 
berán abonar los terceros interesados, por la realización de los análisis respectivos. 

Art. 3* — El presente decreto será refrendado por el señor Ministro de Eco- 
nomía y Trabajo y firmado por el señor Secretario de Estado de Agricultura y 
Ganadería. * 

Art. 4* — Comuniqúese, publiques*, dése a la Dirección Nacional del Registre 
Oficial, tómese nota y vuelva a la Secretaría de Estado de Agricultura, y Gana- 
dería. 

ONGANIA Adaibert Krieger Vasena. Rafael García Mata 

PLANILLA ANEXA AL ARTIGÓLO V> 



Cargos 



Cantidad 
de Cargos 



Honorario 
Básico 



Jefe Laboratorio (Universitario) , 
Profesionales Universitarias ...... 

Paratécnicos 

Oficiales Administrativos de Ira, . 
Oficiales Administrativos de 2da. . 
Auxiliare» de Ira. 

TOTA1, CARGOS 



I 

7 

m 

2 
1 

4 



f 100. 000 — 
. 86.000.— 

». 48.000.— 
» 51.780.- 

* 31.625.— 
„ 38.760.— 
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Buenos Airas, 7 de agosto de 1968. 



Secretaría de Hacienda 
SECRETARIA DE DIFUSIÓN Y TURISMO 

Presidencia. 

DECRETO N* 4.578 

VISTO la Ley N» 17.399, que dispuso la transferencia a la Jurisdicción de la 
Secretaria de Difusión y Turismo de la Presidencia de la Nación de la» facultades 
otorgadas a ia Secretaria de Estado de Hacienda por Decreto-Ley N* 3.490/58 y 
Decreto N» 5.135/58, y 
CONSIDERANDO: 

Que a fin de dar cumplimiento a lo establecido por la referid* ley, procede 
disponer las pertinentes modificaciones presupuestarios y el traslado efectivo a 
la nueva Jurisdicción de los créditos y recursos del servicio transí árido; 

Que a efecto de asegurar ia continuidad de los servicios, corresponde dejar 
expresamente establecido que el pago de las compensaciones del personal afectado 
a esos servicios y demás gastos inherentes a los mismos, se realizaran con cargo 
a los créditos que se incorporan a la jurisdicción respectiva, créditos éstos que 
serán posteriormente distribuidos al cumplimentarse lo prescripto por el artículo 5» 
*'in fine** de la Ley N» 17.579; 

Por ello, atento lo reglado por el artículo 7* de la Ley N» 17.579, 

El Presidente de la Nación Argentina, Decreta: 

Articulo 1^ — Modifícame en la forma que se determina a continuación los 
créditos presupuestarios de ias Jurisdicciones 32, Secretaria de Estado de Hacienda 
y M, Presidencia de la Nación, aprobados para el ejercicio de 1968 por el artículo 1» 
de la Lsy N9 17.579: 

En millones de 
m$n. 

finalidad 1 - Administración General 
Carácter 1 - Cuentas Especiales 

Sección - Erogaciones Corrientes 

Jurisdicción 32 - Secretaría de Estado de Hacienda - 28,6 

ítem 587 - Dirección General de Contabilidad y Admi- 
nistración - Decreto-Ley N» 3.490/58 - Liqui- 
dación de empresas periodísticas y afines.. — 28,6 

Sector 1 - Operación — 28,6 

Inciso 11 - Personal — 2,0 

Inciso 12 - Bienes y Servicios no Personales — 26,6 

Jurisdicción 01 - Presidencia ds la Nación + 28,6 

ítem 587 - Secretaria de Difusión y Turismo - Decreto- 
Ley N» 3.490/58 - Liquidación de empresas 

periodísticas y afines 4- 28,6 

Sector 1 - Operación 4- 28,6 

Inciso 11 - Personal 4- 2,0 

Inciso 12 - Bien 26 y Servicios no Personales 4- 26,6 

Art. 2» — Modificase en la forma que se determina a continuación el cálculo 
de recursos de cuentas especiales de las Jurisdicciones 32, Sscretaría de Estado 
de Hacienda y 01, Presidencia de la Nación, aprobado por el artículo 2» de la 
Ley N» 17.579: 

En millones de 
m$n. 



Finalidad 1 - Administración General 

Jurisdicción 32 - Secretaría de Estado de Hacienda — 28,6 

ítem 587 - Dirección General de Contabilidad y Administra- 
ción - Decreto-Ley N« 3.490/58 - Liquidación de 

empresas periodísticas y afines — 28,6 

Recursos específicos — 28,6 

/urisdlcción 01 - Presidencia de la Nación 4- 28. 6 

ítem 587 - Secretaría de Difusión y Turismo - Decreto-Ley 
N? 3.490/58 - Liquidación de empresas periodís- 

ticas y afines 4- 28.6 

Recursos específicos 4 ¿a $ 

Art 3» — Transfiérese a Jurisdicción de la Sscretaría de Difusión y Turismo 
de la Presidencia de la Nación al personal que se detalla en planilla anexa, que 
actualmente percibe sus retribuciones con cargo a la cuenta especial que se 
transfiere. 

Art. 4» — El personal aludido en el artículo precedente, conservará las retri- 
buciones y beneficios que en orden a las funciones que tiene asignada corresponden 
a su actual situación de revista presupuestaria. 

Art. 5» — Hasta tanto se disponga y concrete la distribución a que se refiere 
el articulo 5? "in fine" de la Ley N» 17.579, autorízase a la Presidencia ds la 
Nación a liquidar y abonar las retribuciones del personal que se le transfiere por 
el articulo 3* del presente decreto con cargo a los créditos que por el artículo 1* 
so incorporan a su presupuesto. 

Art 6» — La cuenta especial "Secretaría de Difusión y Turismo, Decreto-Ley 
Hv 3 490/58, Liquidación de empresas periodísticas y afines" que por este acto se 
incorpora a la Jurisdicción 01, Presidencia de la Nación, funcionará con el ré- 
gimen que se determina en planilla anexa. 

Art 7» — Autorízase a los respectivos Servicios Administrativos y a la Con- 
taduría General de la Nación, a realizar las operaciones contables a que de lugar 
lo dispuesto en este decreto. ,-,,■• ¿ j ~ » 

Art 8* — El presente decreto será refrendado por el señor Ministro de Eco- 
nomía y Trabajo y firmado por el señor Secretario de Estado de Hacienda. 

Art. 9* — Comuniqúese, publíquese, dése a la Dirección Nacional del Registre- 
Oficial y pase al Tribunal de Cuentas de la Nación y a la Contaduría General 
de la Nación a sus efectos. 

ONGANIA. — Adalbert Krieger Vasena. — César A. Bunge. 

Planilla anexa al artículo í* 

Libreta de Enrolamiento 
o Libreta Cívica 

APELLIDO Y NOMBRES Clase Matricula D.M. 



PIETRONAVE, Osvaldo Carlos 1923 1.743.356 3 

GARCÍA COSTA, Martín 1907 .55-522 1 

MANZINI, Héctor 1921 1.800.977 4 

RÍOS, Haydée 1925 89.646 — 

BA8AVILBASO, Ploduardo Leslie 1912 2.118.294 19 

CUENTA ESPECIAL "SECRETARIA DE DIFUSIÓN Y TURISMO DECRETO-LBY 
N» 3.490/58 - LIQUIDACIÓN DE EMPRESAS PERIODÍSTICAS Y AFINES 

RÉGIMEN DE FUNCIONAMIENTO 

a) Finalidad o cometido del servicio*. Se acreditará con las sumas que se 
recauden en virtud de la liquidación de las empresas a que se refiere el 
Decreto N" 7.104/56 y se debitará por los pagos de gastos, compensaciones, 
viáticos e inversiones que deban efectuarse como consecuencia de la admi- 
nistiración, cuidado y liquidación de los bienes comprendidos en et citado 
decreto; 

b) Administracián: Estará a cargo de la Secretaría de Difusión y Turismo 
de la Presidencia de la Nación, con la obligación de remitir mensualmente 
a la Contaduría General de la Nación un estado del movimiento que se 
registre y al Tribunal de Cuentas de la Nación la rendición do cuentas 
respectiva; 

c) Sobrantes al cierre del ejercicio: El saldo ai cierre del ejercicio será trans- 
ferido al siguiente. Finalizada la liquidación de los bienes, el saldo resul- 
tante ingresará a Rentas Generales. 



a jefe do 1» 
ASMADA ARGENTINA 

Katifícanse nombraadentas. 
DECRETO N» 4.167 Buenos Aires, 19 de julio de 190». 

VISTO lo informado por el Comando en Jefe de la Armada, lo propuesto par 
el Ministerio de Defensa, lo dispuesto por la Ley N» 17.063, y 
CONSIDERANDO: 

Que mediante expedientes letras: E.EGN.e. N* 43/68; B.P. N* 272/68; H.N.d, 
N* 61/67; P.A.Ci.da.b. N* 256/68; B. SO. pee. Nros. I "C" y 341/68; C.H.s.pc. 
N» 249/68; M.E. 14 N» 878/68; T.T.r. Nros. 83"C", 8»"C" y 100"C"/68; B. A. te. (pe) 
tP> 119 "C'768; V. TAI. pe. N» 20"C"/68 y V.TA(3>.pe. N? 7"C"/68, han sido 
nombrados sesenta y un (61) agentes para cubrir vacantes que presentan los 
Planteles Básicos aprobados de la Armada Argentina, producidas por igual mi- 
mero de ceses formalizados, 

El Presidente de la Nación Argentina, Decreta: 

Artículo V> — Ratifícanse los nombramientos en la Carrera, Clase, Especialidad 
y Fecha que en cada caso se indica, del personal que se detalla en Anexo í, 
efectuados en la Armada Argentina, por los expedientes mencionados preceden- 
temente. 

Art. 29 — El presente decreto será refrendado por el señor Ministro de De- 
fensa y firmado por el señor Comandante en Jefe de la Armada. 

Art. 3* — Comuniqúese, publíquese, dése a la Dirección Nacional del Registe* 
Oficial y archívese en el Ministerio de Defensa (Comando en Jefe de la Armada. 
Dirección General del Personal Naval). 

ONGANIA. — Emilio F. Van Peborgh. — Benigno I. Várela 

ANEXO I 



Apellido y Nombre 



Carrera y Clase 



Especialidad y Fecha 
de Alta 



Lockhart Eduardo Bruno P. Pers. Docente 

Astone Néstor J. ........ Pers. Pol. Est. Nav. 

Peralta Ernesto L. Pers. Pol. Est. Nav. 

Borello Carlos R Pers. Pol. Est. Nav. 

Nievas Carlos Alberto . . . Pers. Pol. Est. Nav. 

Zalazar Carlos Alcides .. Pers. Pol. Est. Nav. 

Maza Rafael Lindor Pers. Pol. Est. Nav. 

Bergamaschi Jorge H. .. Pers. Técnico - II 

Aranda Delfor Horacio .. Pers. Servicio - V 
Wahnan Daniel Fernando Pers. Servicio - V 
Calvo Jorge Eduardo . . . Pers. Servicio - V 

Mantas José Ricardo Pers. Univers. - I 

Silicaro Arturi Carlos A. Pers. Univers. - I 

Gulio Néstor Félix Pers. Univers. - I 

Ríos Dora de las Mercedes Pers. Univers. - n 
Márchese Estela Beatriz . Pers. Técnico - III 
Valman Bernardo Raúl .. Pers. Técnico - III 
Canestri Alberto José ... Pers. Técnico - III 
Keen Carlos Edmundo . . . Pers. Univers. - 1-1 

Barriocanal Andrés Pers. Univers. - 1-1 

Serodlno Adalberto H. ... Pers. Univers. - I 
Tosti Ricardo Remigio ... Pers. Univers. - I 
Narbone Alfredo José . . . Pers. Prod. y M. - I 
García Ángel Martín . . . Pers. Prod. y M - II 
Quiroga Carlos Alberto ... Pers. Prod. Reg. Esc. 

TT.GG. y /o Espec. 
Diaz Ramón Guillermo .. Pers. Prod. Rég. Esc. 

TT.GG. y /o Espec. 
Barone Sebastián Pers. Prod. Rég. Esc. 

TT.GG. y /o Espec. 
Comolli Jorge Alberto ... Pers. Prod. Rég. Esc. 

TT.GG. y /o Espec. 
Hernández Santiago A. .. Pers. Prod. Rég. Esc. 

TT.GG. y/o Espec. 
Marcos Norberto Jesús ,. Pers. Prod. Rég. Esc. 

TT.GG. y /o Espec. 
Palacios Francisco C. ... Pers. Prod. Rég. Esc. 

TT.GG. y/o Espec. 
Paz Carlos Alberto ...... Pers. Prod. Rég. Esc. 

TT.GG. y /o Espec. 
Spinella Francisco M. ... Pers. Prod. Rég. Esc. 

TT.GG. y /o Espec. 
Nisci Jorge Alberto Pers. Prod. Rég. Esc. 

TT.GG. y /o Espec. 
Mulassano María T Pers, Técn. Rég. Esc. 

TT.GG. y/o Espec. 
Ortiz Lidia B. .......... Pers^ Técn. Rég. Esc. 

TT.GG. y /o Espec. 
García Raúl A. ......... Pers. Técn. Rég. Esc. 

TT.GG. y/o Espec. 
Podoba Juan Carlos Pers. Técn. Rég. Esc. 

TT.GG. y /o Espec. 
Marraffini Domingo G. .. Pers. Prod. Rég. Esc. 

TT.GG. y /o Espec. 
Lizzano Carlos A Pers. Prod. Rég. Esc. 

TT.GG. y /o Espec. 
Santoleri Benjamín Pers. Prod. Rég. Esc. 

TT.GG. y/o Espec. 
Szabo Daniel O Pers. Prod. Rég. Esc. 

TT.GG. y /o Espec. 
Parodi José L. Pers. Prod. Rég. Esc. 

TT.GG. y /o Espec. 
Correa Alberto L. ....... Pers. Prod. Rég. Esc. 

TT.GG. y /o Espec. 
Sánchez Héctor Pers. Prod. Rég. Esc. 

TT.GG. y/o Espec. 
Quevedo Hugo O. Pers. Prod. Rég. Esc. 

TT.GG. y /o Espec. 
Figini Carlos A. ......... Pers. Prod. Rég. Ese. 

TT.GG. y 'o Espec. 
Pérez Ricardo A. ........ Pers. Prod. Rég. Esc. 

TT.GG. y /o Espec. 
Tisera Alfredo O. ........ Pers. Prod. Rég. Esc 

TT.GG. y /o Espec. 
Baletka Arturo D. ....... Pers. Prod. Rég. Esc. 

TT.GG. y /o Espec. 
Hermann Pedro Pers. Prod. Rég. Esc. 

TT.GG. y /o Espec. 
Cerletti Carlos A. ...... Pers. Prod. Rég. Esc. 

TT.GG. y /o Espec. 
Quetglas Alberto ......... Pers. Prod. Rég. Ese. 

TT.GG. y/o Espec. 
Estoves Jorge ............ Pers. Prod. Rég. Esc. 

TT.GG. y /o Espec. 

Sosa Gloria L. .... Pers. Prod. Rég. Esc. 

^^ TT.GG. y/o Espec. 

García SteUa M. Pers. Prod. Rég. Esc. 

TT.GG. y /o Espec. 
Rodrigues Joaquín Pers. Prod. Rfe Esc 

TT.GG. y/o Espec 
Genauer Hugo D. ........ Pers. Prod. Rég. Ese. 

TT.GG. y /o Espec. 
larlorí Osear .... . Pers. Prod. Rég. Esc. 

TT.GG. y /o Espec. 

Tacco Luis Ramón ,. Pers. Prod. Rég. Eso. 

TT.GG. y /o Espec 

GoWaracena Angei R. ... Pers. Prod. Rég- J*s. 

TT.GG. y /o Espec. 



Prof. Titular Permanen- 
te 19-IV-68 
Agte. 2da. l»-V-68 
Agte. 2da. 19-V-68 
Agte. 2da. 19-V-68 
Agte. 2da. l»-V-68 
Agte. 2da. l»-V-68 
Agte. 2da. l»-V-68 
Téc. Serv. Hidrográfios 

19-VI-68 
Peón 19-VI-68 
Peón 19-VI-68 
Peón 19-VI-68 
Dr. en Medie. lv-VI-66 
Dr. en Medie. l*-VI-68 
Dr. en Medie. 19-VI-68 
Kinesiólogo 19-VI-68 
Asist. Dental l«-VI-68 
Práct. Medie. lc-VI-68 
Práct. Medie. 19-VI-68 
Dr. en Medie 19-VI-68 
Dr. en Medie. V-VI-68 
Dr. en Medie 19-VI-68 
Licen. en Quím. l'-VI-an 
Linotipista 2-V-68 
Linotipista 2-V-68 
Ayte. Menor 19-V-68 



Peón 25-IV-68 



Elec- 



Elec- 
Eleo- 



Ayte. Men. Mont. 
tronico 2-V-68 

Ayte. Men. Mont. 
tronico 2-V-68 

Ayte. Men. Mont. 
tronico 2-V-68 

Ayte. Montador Elec- 
trónico 2-V-68 

Ayte. Electricista Bobi- 
nador 2-V-68 

Ayte. Electricista Bobi- 
nador 2-V-68 

Ayte. Men Mont. Elec- 
trónico 2-V-68 

Vi Of. Soldador Eléctrico 
6-V-68 

Téc. Aerofotogrametrista 
Aux. 19-TV-68 

Téc. Aerofotogrametrista 
Aux. lo-IV-68 

Téc. Laboratorista Aux. 
19-IV-68 

Téc. Laboratorista Aux. 
l'-IV-68 

Ayte. Entelador Aeronáu- 
tico 19-IV-68 

Ayte. Fresador l-TV-68 

Ayte. Mont. Elec. de 
Aviones 19-IV-68 

Ayte. Mee. Elec. de Avio- 
nes 19-IV-68 

Ayte. Moldeador de go- 
ma i?-rv-68 

Ayte. Mee. Accesorios 
Aer. l?-IV-68 

Ayte. Mee. Mont. Aer. 
19-IV-68 

Ayte. Chapista Aer. 
19-IV-68 

Ayte. Moldeador de go 
ma 19-IV-68 

Ayte. Tornero 19-IV-68 

Ayte. Mee. Accesorios 

Aer. 19-IV-68 
Ayte. Mont. Electrónico 

19-IV-68 
Ayte. Mont. Electrónico 

19-IV-68 
Avte. Mont. Electrónico 

"l9-rV-68 
Ayte. Mont. Electrónico 

19-IV-68 
Ayte. Mont. Electrónico 

19-IV-68 
Ayte. Mont. Electrónico 

19-IV-68 
Ayte. Mont. Electrónico 

19-IV-68 
Ayte. Mee. de Armas 

19-IV-68 
% Of. Mee. Hidráulico 

9-V-68 
Of. Chapista Aeronáutico 

9-V-68 
Of. Mee. Mont. de Avio- 
nes 10-V-68 
% Of. Flect, Instalador 

15-V-SB 
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Secretaría de Cultura y Educación 
i'ONSEJf NACIONAL DE EDUCACIÓN 
Ratificante designaciones. 

DECRETO N" 3.843. Bs A*., 3¡7¡68 

VISTO: 

Los términos de la Ley N» 17.063 que 
establece la ineludible necesidad de ra- 
tificar las designaciones efectuadas por 
los organismos de la Administración Pú- 
blica, con facultad para ello, compren- 
didos ni jurisdicción del Poder Ejecu- 
tivo Nacional y 

CONSIDERANDO: 

Que en el ámbito de los establecimien- 
tos dependientes del Consejo Nacional 
de Educación, en razón de loe *inee y 
fundamental importancia del servicio que 
incumb? ai acervo cultural del país, es 
indispensable la provisión de los cargos 
vacantes, ya sean técnicos, directivos o 
docentes : 

Que las respectivas designaciones lian 
«ido efectuadas de acuerdo con lo pres- 
cripto en las disposiciones de la Lsy 
14.473 —Estatuto del Docente—-: 



Por ello y atento a lo aconsejado por 
el señor Secretario de Estado de Cultu- 
ra y Educación, 

El Presidente de la Nación Argentina, 
Decreta: 

Articulo 1« — • Ratiíícanse las designa- 
ciones efectuadas en establecimientos edu- 
cacionales del Consejo Nacional d. Edu- 
cación, de conformidad con las pres- 
cripciones de la Ley N» 14.473 (Estatuto 
del Docsnte) que figuran en las nóminas 
que constituyen los anexos: I* (ingreso 
en la docencia): IV (designaciones y 
reincorporaciones - Artículos 779, 34', 63» 
de ía Ley N° 14.473), las que forman 
parte integrante del presente decreto. 

Art. 2» -- El presente decreto será 
refrendado por el señor Ministro del In- 
terior y firmado por el señor Sscretario 
de Estado de Cultura y Educación. 

Art. 3' — Comuniqúese, publíquese, 
dése a la Dirección Nacional del Regis- 
tro Oficial y archívese. 
ONGANIA. •- Guillermo A. Borda. — 
Jrasé M. Astigneta. 



NOMBRE Y APKLLIDO 



DATOS CÍVICOS 



ESOUKIjA 1>. 
ESCOLAR 



PLANILLA ANEXA N» 1 
CAPITAL FEDERAL (ingreso) Maestros de grado 

Expte. N? 19.490-1-1966 Concurso N» 318 



NOMBRE Y APELLIDO 



María Ramona Torres 

Nélida Haydée Garavano tis González 

Haydée Aurora Bardelli de Masi 

Carmen Lina María Rossi de Herrera 

Nancy Nidia Bertone de Paz 

María Adela Candía 

Olga Filomena Gómez Spinetto 

Angélica Elena de Biasi de Puceiarello 

Ivette María Hslou de Bonorino 

Norma Lilia Naess 

Adriana Beatriz Puente de Loratte 

Enriqueta Argentina Cepeda 

Nora Goitía de dos Rete 

Dora Esther Bruno de Leone 

Susana Josefa Maffia de Vidal 

Emma Gloria Ortoneda 

Elvira Hilda Curcio ds Quintana 

Liria Inés Schiavón de Ruax 

Julia Isabel Hernández; 

María Angélica Beatriz Bianchi fi* 

D7.wonik 
Alicia Susana Sardio 
Delia Zaccaro 
Antonia Palazzo de D* Angelo 

Expte. N» 128-1 1966 
Lydia Esther Silva de Lucllll 

Expte. Nro. 141/1/1966 
Stella Maris Toccalino 

Expte. N» 14.892-1- 196C 

María Irene Blanco Moran 

Expíe. N? 11.754-1-1966; 

Graciela Eliana Peluffo 

Expte. N» 19.907-1-1965 

María Beatriz Pell?grini de Gutierres 

CATAMAKCA 

Fispte. N9 19 133 C 1964 



Amim del Valle Craspín de Ovejero 

CÓRDOBA 

Expte. N» 17.632-P-196& 

Hilda Teresa Margarita Pavm 
Dolly Pram-isea Falmlsano 

Expte. N» 4.033-C-1967 
Ilda Patíior 

ÍVSVY 

Expte. N» 3.703- J 1967 

N'.ris Alicia Ramírez 

Expte. N» 9.616- J-1967 

Haydée Mirlan Salinas Uzqueda 

MENDOZA 

Expte. N 1 ? 12.698- M-IMft 

Elena Lsonm Maririelli 
Graciela María Centorbi 
Eisa Irene Ciuca 
Margarita Haydée González 

Expte. NC 5.463-M 1967 
Margarita Elena Tello de Haedo 

Expte. N» S.470-M-1967 
María Delia Romero de Areaya 
Mercedes Irma Román de García 

Expte. N» 6.258 M 1967 
Aiu!r«e Albarracín de García, 

Expte. N° 6.431-M-1967 
Margarita Haydée Blengini de Larraburu 

Expte. N» 6.889M-1967 
Jacinta Magdalena Sitase 

Expte. N» 7.1 14-M. 1967 

Delia Beatriz Sotelo 

Expte, N° 7.856-M 1967 
I*<a.t>el Fueníeleas. 

Exnt?. No 10.222 M- 1967 
J na ne Irma Kíos de Morillas 



DATOS CÍVICOS 



L.C. 


6.570.686 


L>„ O. 


0.677.173 


L.C. 


0.535.333 


L.C. 


3.722.183 


L.C. 


3.473.455 


L.C. 


3.534,651 


L.C. 


0.325.013 


L.C. 


3.715.940 


L.C. 


0.298.290 


L.C. 


3.862.301 


L.C, 


3.866.009 


L.C. 


0.667.439 


L.C. 


3.469.738 


L.C. 


0.119.030 


L.C. 


2.927.447 


L.C. 


1.133.535 


L.C. 


3.771.048 


L.C. 


3.742.330 


L.C. 


3.222.668 


L.C. 


2.437.469 


L.C. 


1.660.017 


L.C. 


3.234.304 


L.C. 


2.443.058 


Concurso N» 21« 


L.C. 


0.378.736 


Concurso N» 21« 


L.C. 


0.069.399 


Concurso N» 304 


L.C. 


0.206.978 


Concurso N» 319 Maestros 




J. Infantes 


L.C. 


4.605.030 



2/11? 
19/20? 

2/13« 

19/119 

2/199 
5/119 
5/199 
6/119 
6/19? 

10/119 
11/11» 

12/11» 

18/119 

20/11» 

1/139 

2/139 

17/ 199 

8/199 

9/13» 

16/19» 
20/19» 

12/199 
21/19» 

?5/5» 

Í8/7» 

20/8» 



14 10» 



Concurso N» 147 

L.C. 3.553.403 
L.C. 2.452.356 

Concurso N" 295 

L.C 7.786.015 



Cu.H-iirso Jí» 382 

L.C. 4.293.299 
Concurso N* S2fc 
L.C. 5.620.786 



Concurso N* 296 

L.C. 4.280.807 

L.C. 0.759.833 

L.C. 5.092.950 

L.C. 4.244.668 

Concurso N* 295 

L.C. 7.332.506 

Concurso N* 295 
L.C. 9.994.689 
L.C. 4.930.656 

Concurso N» 295 
L.C. 8.304.216 

Concurso N» 298 

L.C. 2.746.853 

Coocurso N» 295 
L.C 5.178.432 

Concurso N* 295 

L.C. 3.737.123 

Concurso N* 395 

L.C. 4.295.909 

Concurso N* 295 
L.C. 3.758.372 



210 
211 
221 

156 


Oda. 
(2c'a. 
Ora. 
Oda. 


•C") 
"C") 
"C") 
"B"> 


162 


■ 2da. 


"C") 


216 

166 


Ora. 
Oda. 


*'C") 


70 


■ Ira. 


"A") 


194 


2da. 


•B") 


159 


>3ra. 


■■B") 


131 


i2d« 


"B") 


133 


i Ira 


-B") 


13 


(Ira. 


"B") 



ESCUELA ». 
ESCOLAR 



Concurso N* 218 Maestros 
Especiales 

L.C. 3.012.265 16/2* 



Concurso N* 133 Maestre* 
de grado 

ESCUELA 
CATEGORÍA 

L.C. i. 928. 354 195 «3ra. "C") 



74 Ora. "B") 
288 (2da. "A") 

336 <lra. "A") 



89 (2da. "B") 
61 Ora. ■'C"> 



SANTIAGO DEL ESTERO 

Expte. N» 17.301-S-1967 
Sara Hilda Sánchez de Herrara 
María Cecilia Josefa Bolsón de Cornelli 
Cora Jesús Del Valle Gerez de Vera 
Susana Teresa Pérez de Cabadas 
José Heraclio Gorosito 
María Esther Casajeroas 
Lucía Luna ás Chazarreta 
María Yolanda Ganem de Lesean© 
Mario Rolando Bulacio 
Selva Liboria Romano 
María liles Roldan 
Angélica Herminia Romano 
Francisca Del Rosario Padilla 
Saavedra de González 
Elva Aurora Diosquez 
Ida Lucí Zanni 
Alcira Néüda Silvenses 
Lucrecia Angela Buffa de Luna 
Pierina Iluminada Coronel de Chazarreta 
Nora Del Carmen Pristo de Jozami 
Gloria Beatriz Lazarte 
Gracieia Beatriz Coigdarripe de Galiano 
Norma Lady Llarruli 
Lya Inés Esper 
María Del Valle Alaxcón 
Podda Daly Salum 
Ernestina Caceres 

Ramona Mafalda Aguirre de Caminos 
Blanca Nicolasa González 
Ramón Antonio Sánchez 
María Esther Sayago 
Aurora Del Valle Dorado 
Ofelia Urbana Ramos 
Lidia Bitar de Nassif 
Beatriz Lucila Medina de Salvatierra 
Nuda Senita Gómez de Juárez 
Marica Jorge d? Akel 
Daniel isac Nieva 
Francisca Del Valle Nazar 
Petrona Del Carmen Mercado de Blas 

Roldan 
Sulsma Eudocia Escobar 
Isabel Amalia De La Esperanza Vizgarra- 
Mario Orlando Moreno 
Sofía Kralis 

Blanca Azucena Deí Valle Rivera 
Miria Margarita Toledo 
Nélida OSgr Olivera Heredia 
Adriana María Rosa Palazzo 
Lady Elobey Moyano Soria 
Teresa Aída Villarrue] 
Nimia Emelda Alarcón 
Víctor Femando Díaz 
Gladys Estsla Paz de Marcos 
Lucía Bernardina Montenegro 
Eliver Emilse Castaño de Luna 
Elena Bellido de Murad 
Nilda Beatriz Miguel de Díaz 
Doroteo Del Jesús Mansilla 
Sofía Apoionia Juárez 

SANTIAGO DEL ESTERO 

Expte. N» 17 301 -S- 1967 
Benita Primitiva Díaz 
Leopoldo Leonardo Ledesma 
Expsdita Norma Del Valle Sandoval 
Dora Angélica Salvatierra 
Alcira Lidia Jerez de Tejeda 
Leticia Estela Espíndola 
Genlvera Del Carmen Barra za 
Mabe! Delina Ramírez 
Herminia Yolanda Dotta 
Berta Lidia Toledo 
Marte Leticia Pudio 
Silvio Corrado Slamich 
Ramona Teresa Luna de Jaimes 
María Cristina Vildez de Prieto 
Ricardo Alfonso Aye 
Itoberto Gerez 
Roberto Antonio Medina 
Teresita Raquel Guzmán 
FHumelia Bravo de Mastroíacovo 
Emma Del Carmen Fernández 
Ana Ezilda Di Lullo 
Velia Yolanda Nsle Gómez de Paí 
Celia Azucena Lescano 
Ai alia Dsl Valle Calderón 
Mixta Noemf Llórente de Selim 
Blanca Azucena Del Valle Aséemelo <fe 

Trejo 
Nilda Noemí Pérez de Arismendi 
Marta Bsatriz Dorado 
Rubén Darlo Martínez 
Marta Elizabet Basz de Martínez 
Blanca Nieves Isabel Peralta de Cásasela 
Jorge Rolando Casasola 
Reina Del Carmen Gramajo de Guajee 
Angela Laura Pigueroa de GuzmálJ 
María, Petrona López de Coello 
Héctor Santillán 

Asención Amelia Sánchez de Vélte 
Emma Del Rosario Olivera de Dawd 
Raúl Ángel Aramayo 
Nora Irene Del Valle Medina 
Clara Elena Pereyra 
Roger Antonio Camuña 
Aída Teresita Rafaela Vlliarrc*) 
Nonna Aída Barbieri 
Francisco Arturo Zurito 
Mercadee Irma Maldonado 
María Esther Valdez de Lwrio 
Nora Luisa Figueroa 
Armando Lionel Suárez 
Ada Nidia Roldan de Pon* 
Mirtha Amalia Naeif 
Rosa Genoveva Sánchez 
Selva Eugenia Galván 
Julia Petrona Moreno de Salto 
Leandro Salvatif;i , :B 
Irma Petrona Gutiérrez 
A del vina Ramona Espsehe 



Concurso N» 285 



L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.E. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.E. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 

L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.E. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.E. 
L.C. 

L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.E. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.E. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.E. 
L.C. 



1.725.004 
1.672.361 
4.629.743 
4.157.480 
7.208.894 
9.299.825 
9.289.062 
9.160.308 
7.200.223 
1.671.815 
9.969.784 
2.284.112 

2.289.202 
3.627.922 
4.629.515 
5.174.763 
9.295.603 
2. 284. 421 
3.318.490 
4.446.019 
4.618.552 
5.341.9Í1 
3.934.576 
4.157.419 
4.288.813 
3.319.550 
6.848.529 
4.135.260 
7.202.637 
4.427.574 
3.627.890 
2.970.710 
3.570.471 
9.287.618 
2.430.480 
2.284.987 
6.950.176 
4.459.192 

2.829.810 
6.619.377 
4.155.649 
7.397.118 
0.655.371 
4.629.439 
4.496.267 
6.845.791 
4.465.294 
2.949.591 
4.450.944 
3.637.606 
8.122.191 
3.241.504 
5.491.600 
1.782.360 
3.191.773 
5.019.843 
7.186.079 
6.847.914 



Concurso N» 296 



'7 


< 3ra. 


"D") 


9 


(Ira. 


"A'*i 


10 


<2da. 


-B") 


11 


<2da. 


"B") 


13 


(3ra. 


"D"í 


15 


(Ira. 


"A") 


15 


(Ira. 


"A") 


15 


(Ira. 


"A" i 


16 


(2da. 


"D") 


19 


(2da. 


"C") 


21 


(2da. 


"D") 


26 


tira. 


"B") 


28 


\ Ira. 


"A") 


29 


«' Ira. 


"A"} 


30 


<2da. 


"B") 


30 


(2da. 


"B") 


33 


(2da. 


"B") 


33 


(2da. 


"B") 


35 


(2da. 


"D"> 


35 


(2da. 


"D") 


38 


(2da. 


"B") 


61 


í2da. 


"D") 


62 


(Ira. 


"B") 


62 


(Ira. 


"B"i 


62 


(ira. 


"B") 


63 


(Ira. 


"B") 


63 


(Ira. 


"B") 


63 


(Ira. 


"B") 


69 


(2da. 


"D") 


73 


2da. 


"D"l 


73 


:2da. 


"D") 


78 


<2da. 


"B") 


80 


<íra. 


"B"l 


82 


(2da. 


"S"l 


83 


(3ra. 


"D"í 


87 


(2da. 


"C"J 


93 


(2da. 


"C"í 


103 


<. 3ra. 


"D") 


107 


í2da. 


"C"} 


107 


(2da. 


"C") 


110 


Ora. 


"D"3 


112 


Ora. 


"D"l 


121 


(Ira. 


"B") 


123 


í2da. 


"C"l 


123 


<2da. 


"(Tí 


126 


Ora. 


•en 


130 


<3ra. 


"D*'í 


133 


í2da. 


"D") 


134 


f2da. 


"D") 


134 


í2d». 


"D") 


138 


<3ra. 


"LV') 


140 


(2da. 


"B"> 


144 


Ora. 


"C") 


145 


f2da. 


"Cí 


149 


(ira. 


"A") 


150 


Ora. 


"D") 


153 


Ora. 


"D-í 


159 


<2da. 


"cr> 



L.C. 


6.323.018 


173 


Ora. 


"D") 


L.E. 


7.198.349 


179 


«3ra. 


"D"l 


L.C. 


4.255.958 


179 


<3ra. 


"D") 


L.C. 


5.174.498 


185 


(3ra, "D") 


L.C. 


3.720.660 


187 


Ora. 


"D") 


L.C. 


4.202.110 


189 


(2da. 


-D") 


L.C. 


3.627.895 


191 


ara. 


"B") 


L.C. 


4.427.598 


191 


(Ira. 


«•B"í 


L.C. 


4.951.392 


191 


(ira. 


"B'l 


L.C. 


2.867.678 


197 


(3ra. 


"C"). 


L.C. 


4.661.451 


201 


(2<ia. 


"D"í 


L.E. 


7.115.862 


201 


í2da. 


"D"J 


L.C. 


4.154.432 


202 


í2da. 


"C"> 


L.C. 


4.154.671 


204 


Ora. 


"D"> 


L.E. 


7.123.302 


215 


(2da. 


"D"i 


L.E. 


7.186.052 


215 


Oda. 


"D") 


L.E. 


7.003.727 


215 


(2da. 


"D"J 


L.C. 


5.174.437 


216 


Ora. 


"D"l 


L.C. 


4.157.776 


217 


Ora. 


"C'í 


L.C. 


3.391.698 


218 


(2da. 


"C") 


L.C. 


3.242.020 


218 


(2da. 


"C") 


L.C. 


9.284.630 


218 


(2da. 


"C"> 


L.C. 


2.996.168 


222 


Ora. 


"D'T 


L.C. 


4.635.628 


224 


Ora. 


"D"l 


L.C. 


4.451.005 


225 


Ora. 


"C") 


L.C. 


9.309.695 


226 


* 2da. 


"C"i 


L.C. 


3.191.730 


228 


Oda. 


"O 


L.C. 


4.157.787 


228 


(2da. 


"en 


L.E. 


6.031.467 


231 


Ora. 


"D"J 


L.C. 


9.748.306 


231 


Ora. 


"D") 


L.C. 


3.637.612 


232 


Oda. 


"D"} 


L.E. 


6.999.312 


232 


Oda. 


"X>"} 


L.C. 


3.809.981 


235 


Ora. 


"D"J 


L.C. 


4.199.986 


236 


Ora. 


"D") 


L.C. 


3.747.056 


237 


Ora. 


.rfjM.j 


L.E. 


7.197.427 


237 


Ora. 


"D") 


L.C. 


6.478.228 


248 


Ora. 


T>n 


L.C. 


9.304.982 


261 


Ora. 


-C") 


L.E. 


7.114.380 


263 


Oda. 


"D"> 


L.C. 


S. 737. 904 


263 


(2da. 


"D") 


L.C. 


«.845.744 


263 


Oda. 


"D") 


L.E. 


8.122.043 


266 


f.3ra. 


"D"> 


1..C. 


6.630.215 


272 


(3ra. 


"C"f 


L.C. 


4.898.330 


272 


«3ra. 


"C"} 


L.E. 


7.094.689 


278 


Ora. 


"D"y 


L.C. 


3.623.610 


279 


Oda, 


"C"> 


L.C. 


0.405.120 


280 


Ora. 


"C"> 


L.C. 


3.637.631 


282 


' Ira. 


"B") 


L.E. 


8. 134.396 


286 


Ora. 


'•D"> 


L.C. 


6.846.892 


287 


«Ira 


"O 


L.C. 


4.595.390 


287 


flra! 


"C"} 


L.C. 


4.786.577 


289 


Hra. 


"B"í 


L.C. 


3.977.18 


28S 


> Ira. 


"B"í 


L.C. 


4.629.771 


289 


«Ira. 


*B") 


L.E. 


7.535.104 


296 


Ora.. 


"D"> 


L.C. 


3.592.400 


297 


Ora, 


"D"> 


L.C. 


*. 847. 898 


300 


C3da. 


*D"> 
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Página 7 



nombre: y apeluso 



DATOS CÍVICOS 



ESCUELA d. 
ESCOLAR 



Mario Justino Guerriero 

Yolanda. Beatriz Salomón 

María Cristina Acuña 

Josefina Pilar Mercedes Morgades d* 

Páez 
Nuda Leisa tiópez 
Rosa Ramona Charubi 
Rosa Elba González 
Nilda Elisabeth Avila de Verón 
Blanca Mercedes Santillan 
Nilda Aurora Uliana 
Diana Mercadee Fernández 
Norma Edith Barrera de Ortt» 
Norma Clelía Panizo 
Yolanda Manuela Ledesma 
María Del Valle Correa de Marcont 
Marta Nelly Ramos de Godoy 
Sara Leticia Soria de Ruiz 
Lucila Del Valle Villarreal 
Margarita Del Valle Medina da Penal 
Hernán Galvarino Moyano 
Olga Ester Díaz de Montera 
Blanca Aleira Del Valle De L» Fuente 
Noemí Angélica Corvalan 
Nilda Helvecia Amanquez 
Juan Guillermo Arsenio Jerez werreyra 
Graciela Mercedes Rizo Patrón 
Angela Valsagna de Bustos 
Manuel Elias José 
Mabel Beatriz Cesena Grassi 
Angela Dejésús Ocampo de Palavecino 

Rosa García 

Mirta Dsl Valle Gentillie de Ríos 

Margarita Senneke de Carabajal 

María Micaela Nieva 

Martha ^aufer de Kusevitzky 

Angela Del Valle Gutiérrez 

Nélida Estela Escañueía de Torres 

Alejo Hipólito Pérez 

Alberto \auardo Quiroga 

Zenona Ramona Torras 

Ricardo Rodolfo Paz 

Delia Marina Maldonado 

Modesta Paz de Del Castillo 

Alicia Cteofé Del Valle Paz 

Crisanta Margarita Argafiaraz de Tule» 

Elvecia Rosa Schamber 

Carmen Fldelia Andrada 

Francisco Ángel Gorostiaga 

Eterna Norma Ordóñez 

Jost, Domingo Vega 

Elisabeth Luisa Von Zellau de Mala- 

chevsky 
Lucia Teresa Sanzano de Miguel 
Nélida del Valle Banegas 
Nieve Luisa Coronel de Ardile 
Clara Luz Peralta 
Rosalía De Jesús Gómez 
Nélida Aleira Nallar 
Blanca Diolidia Torres de Coria 
Aída Luz Mendoza 
Taurino Agustín Gal sano 
Ramón Gallardo 
Dalla Nora Ramona Espeche 
Mariluz Del Rosario Cleri 
Enriqueta Pareyra 
Ofelia Nazar 
Carlos Alberto Avila 
Mariana Ermina Acuña 
Elcira Bernabé Espeche 
Nilda Rosario Martorslla 
Margarita Poda Charubi 
Mirtha Magdalena Villagra 
Edmundo Ricardo Escobar 
Amoldo Navarro 
Guillermo Orlando Reimundi 
Griselda De Las Mercedes Romero 
Nélida Esther Suárez 
Angela Plácida García 
Hugo Dolores Núñez 
Arturo Bsnjamín Veróri 
Angela Enriqueta Gorostiaga 
Luis Baldomcro Santillan 
Esther Iren? Herrera 
Mafalda Adelina Campaninl 
Lucrecia Bustos 
Saúl Salvador Sánchez 
Guillermo Lujan Santillan 
Enriqueta Isabel Ibáñez de Sarta 
Nélida Gladys Orellana 
Delia Esther Najar de Navarrete 
Virginia Nlgelia Argañaraz 
Paula Maldonado 
Lucía Julia Araujo de Alvares 
Olga Lilia Del Valle Leiba de Sapuno» 
Eva Catalina Nallar 
Norma Elisa Adíe de Ruiz 
Juan Gsrónimo Sarmiento 
María Cristina Gutiérrez 
Estela Del Valle Roldan 
Luisa M»abel Zerda 
Norma Dsl Valle Corvalan 
Alón™ Bernabé Jugo 
Auroda Ernesto Maldonado 
Rosa Noemí Sgro 
Gladis Elizabeth Miguel 

Mercedes Leonor Santillan 
Victorino Telmo Salvatierra 
Viterva Gloria Cuello 

TUCUMAN 

Expíe. N» 18.347-T-1967 

Olga Lucrecia Juárez 

Nélida Esthsr Lossi de Acosta 

María Antonia Del Carmen Toledo de 

Rodríguez 
Ana Del Carmen Arnau de David 
Jifería Del Carmen Poch 
Enima Angélica Carrizo 
Gladys Pastora Luna 
Zulsma Lucía Paz 
Floriiida Estela Romero de Suát?M 
Norma Antonia Fernandos 



L.E. 7.200.238 
L.C. 9.970.281 
L.C. 4.595.343 



300 (2da. "D") 
305 (ira. "B") 
305 (Ira. "B") 



3.560.407 
6.484.014 
4.450.895 
4.496.426 
6.630.363 
4.427.295 
3.959.814 
3.274.463 
4.293.041 
6.617.662 
2.786.111 
1.830.329 
3.627.825 
9.287.382 
4.590.420 
3.637.880 
4.063.981 
1.476.744 
4.898.509 
6.845.789 
4. 427. 428 
7.111.999 
4.160.575 
3.703.062 
8.130.199 
2.033.442 
114.846 Pot. 
Santiago del Estaro 
L.C. 5.194.850 
L.C. 4.757.512 
9.267.654 
2.167.119 
4.595.279 
4.694.156 
4.155.971 
6.687.156 
7.113.171 
4.160.517 
7.207.824 
4.746.229 
1.832.775 
6.843.921 
3.809.959 
4.454.135 
3.631.406 
8.126.396 
4.435.613 
6.519.052 



L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.E. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.E. 
L.C. 
L.C. 
L.E. 
L.C. 
C.I. 



L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.C. 
L.E. 
L.E. 
L.C. 



E. 
C. 

c. 

c. 
c. 



L.C. 
L.C. 
L.E. 
L.C. 
L.E. 



L.C. 1.930.463 

L.C. 3.735.710 

L.C. 9.971.518 

L.C. 3.206.858 

L.C. 4.172.903 

L.C. 9.971.231 

L.C. 6.618.177 

L.C. 2.876.636 

L.C. 4.154.470 

L.E. 7.120.794 

L.E. 8.122.053 

L.C. 3.570.663 

L.C. 3.391.681 

L.C. 4.435.629 

L.C. 4.563.228 

L.E. 7.187.866 

L.C. 3.716.930 

L.C. 3.934.489 

L.C. 4.261.988 

L.C. 6:484.385 

L.C. 4.271.322 

L.E. 7.200.723 

L.E. 7.526.154 

L.E. 8.137.121 

L.C. 4.154.525 

L.C. 0.971.631 

L.C. 4.940.498 

L.E. 7.071.425 

L.E. 7.197.329 

L.C. 4.726.351 

L.E. 7.114.932 

L.C. 4.155.474 

L.C. 6.849.080 

L.C. 4.722.425 

L.E. 7.111.909 

L.E. 7.109.286 

L.C. 9.295.396 

L.C. 6.845.684 

L.C. 9.748.311 

L.C. 8.784.044 

L.C. 6.846.129 

L.C. 2.430.110 

L.C. 9.159.720 

L.C. 3.391.701 

L.C. 3.316.952 

L.E. 6.477.880 

L.C. 4.427.376 

L.C. 4.963.608 

L.C. 4.570.746 

L.C. 4.629.790 

L.E. 8.136.271 

L.C. 4.407.573 

L.C. 4.209.993 

C.I. 101.684 Pot. 

Santiago del Estero 

L.C. 4.726.257 

L.E. 7.192.609 

L.C. 3.611.979 



307 (2da 

312 (3ra. 

313 (3ra. 
326 (3ra. 
335 (2da. 
341 (3ra. 

345 (2da 

346 (Ira 

347 (2da 

348 (2da 

359 (2da 

360 (3ra. 
363 (Ira. 

377 (Ira. 

378 (3ra. 
383 (3ra 

387 (2da 

388 (2da. 

401 (3ra. 

402 (2da. 

403 Oda 
406 (ira. 
414 (2da. 

416 (2da. 

417 (3r... 

418 (2da. 
421 (Ira 

421 (Ira. 

422 (3ra. 
437 Oda. 
437 (2da. 
442 Ora. 
442 (3ra. 
444 (3ra. 

456 Ora. 

457 (2da. 
457 (2da. 
457 (2da. 
463 (3ra. 
474 Oda. 
477 Ora. 
484 (2da. 

499 Oda. 

500 Oda. 
500 Oda. 

505 (3ra. 

523 Oda. 

524 (2da. 
524 Oda. 

528 Oda. 

529 Ora. 
534 Oda 
539 Oda. 
546 Ora 

549 (3ra 

550 Ora. 
554 Ora. 
561 (3ra. 
568 Oda. 
571 Oda 
571 (2da. 
573 Oda. 
573 Oda. 
573 Oda. 

578 Ora. 

579 Oda. 
579 Oda. 
579 (2da. 
581 Ora. 
589 Ora. 
596 Ora. 
599 (2da. 
602 (3ra. 

604 Ora. 

605 Ora. 
612 (3ra. 
614 (3ra. 

624 Ora. 

625 (2da. 

625 Oda 

626 Ora. 
638 Ora. 
641 (3ra 
646 (Ira. 

655 Ora. 

656 Ora. 
669 Ora. 

672 (3ra. 

673 Oda. 
673 Oda. 
675 Oda. 

679 Ora. 

680 Ora. 
689 (3ra. 
689 Ora. 
534 (2da. 

691 Ora. 

692 Ora 
698 (3ra. 
701. (3ra. 
709 Ora. 



NOMBRE Y APELLIDO 



"B") 
"D") 
"D") 
"C") 
"C") 
"C") 
"C") 
"B") 
"C") 
"C") 
"C") 
"C") 
"B") 
"A") 
"C") 
"C") 
"D**) 
"D") 
"D") 
"C") 
"C") 
"D") 
"D") 
"B") 
"D") 
"D") 
"B") 

"B") 
"D") 
"C") 
"C") 
"C") 
"C") 
"C") 
"D"> 
"D") 
"D") 
"D") 
"D") 
"D") 
"D") 
"C") 
"C") 
"D") 
"D") 
"C") 
"D") 

"C") 
"C) 
"D") 
"C") 
"D") 
"D") 
"B") 
"D") 
"C") 
"C"> 
"D") 
"D") 
"D") 
"D") 
"D") 
"D") 
"D") 
"D") 
"D") 
"D") 
"D") 
"D") 
"D") 
*'C") 
"C") 
"D") 
"D") 
"C") 
"D') 
"D") 
"D") 
"D") 
"D") 
"D") 
"D"> 
"D") 
"A") 
"D"> 
"C") 
"D") 
"D") 
"A") 
"A") 
"A") 
"B") 
"D") 
"DO 
"D") 
"D") 
"D") 
"D") 
*'D") 
"D") 
"DT 



L.C. 


8.966.673 


L.C. 


0.964.895 


L.C. 


3.808.653 


L.C. 


9.749.989 


L.C. 


3.628.140 


L.C. 


9.991.617 


L.C. 


3.563.819 


L.C. 


3.678.962 


L.C. 


4.162.891 


L.C. 


4.255.83» 



711 Ora. "D") 
717 (2da. "D") 
721 (3ra. "D") 



1 (3ra. "C") 
5 (3ra. "C") 



5 Ora 
13 (Ira. 

13 (ira 

14 (ira 

14 (ira. 

15 (2da. 

15 (2da 

16 (ira 



"C") 
"B") 
"B") 
••B») 
"B") 
"B") 
"B") 
"B"> 



Dolores Del Valle Manían 
Ofelia Nilda Tolosa de Gsria 
Marina Del Valle Paolettt de Vega 
Elena Margarita Bestani 
Victoria Rosa Galia 
Lidia Teresa Soria 
Adoración Izquierdo de Boero 
Laura Amanda Pérez de Masonl 
Nelly Núñez de Guevara 
Aída Silvia Zelarayán de García 
Ana María Zamora de Estéves 
Clara Demurtas de Gallan 
Dominga Elena Demurtas 
Blanca Lila García de Pigueroa 
Elvira Gabriela Santillan 
Ricardo Oréete Baralo 
Aurora Amelia García Ábrego 
Blanca Rosa Rodríguez 
Clara Lilia De La Vega de Médium 
Teresita Lucía Del Valle Miau 
Marta Lucinda Ruiz 
Elva Rosa Bringas de Lázaro 
María Lucrecia Del Valle Calllou 
Leonor Edith Chebib 
Rosa Cecilia Magallanes de Vilachí 
María Trinidad Scarola de Estéfano 
Sofía Eugenia Díaz 
Adela Nelly González de Delgado 
Rosa Del Carmen Brovlo 
María Carmen Loberza 
María Angélica Cortez de De Camfflo 
Norma Andrea Díaz 
Nélida Luz Ibáñez de Villalba 
Ángel Alberto Valoy 
Ofelia Olga Marte de Barros 
Rosa Mercedes Requejo 
Lía Rito Palumbo de Pujadas 
Leonor Del Carmen Ceccarellí de Buen 
María Isabel Roselló de Cáscales 
Josefina Ortiz 

Clara Del Carmen González 
Clorinda Dora Maciel 
Myriam Del Valle Medina de Alearla 
Juana Rsné Juárez 
Emilia Inés Bestani 
Blanca Nidia Montenegro de Contreraa 
Pedro Vedol Páez 
Faride Ahualli de Para 
María Antonia Díaz 
Myriam Carmen Escribas 
Lucía Nélida Soregaroli 
Leonor Antonia Lazarte 
María Azucena Vázquez 
Elva Aleira Aches 

María Silvia Del Tránsito Gramajo 
Zulema Eloisa Martínez 
María Estela Antonia Toledo de Apa- 
ricio 
Marta Elena Cepeda de Casanovas 
Emilio Rafael Leiva 
Rosa Beatriz Del Moral 
Lilia Alfonsa Contti 
Blanca Romelia Ledesma 
Olga Vitoliana Mansilla de Jalll 
Nelly Isabel Bestani 
Blanca Nora Brunello de Monteros 
Mericia Fernández 
Adriana Josefa Fernández 
Josefa Del Rosario Andrade de Ooo- 

treras 
Dolores Del Valle Villareal 
Úrsula Marta Brackmann 
Nilda Esther Rivera de Gillette 
Estela Rosa Quintana 
Elena Isabsl Pardo de Welbourn 
Dora Rossini de Saltor 
Olga Orfelia Casares 
Estela Josefina Del Carmen Barrionueffe 
Mercedes Del Carmen Díaz 
Matilde Del Carmen Scfe 
Irma Rogeria Traverso de Ruiz OConnor 
Hilda Esther Del Valle Ocaranza de GU 
Silvia Auristela Lizarrada 
Marta Noemí Soberón 
Ana Florinda Dussenko 
Emma Norma Puig Samamego 
Nélida Del Valle Soto de Laredo 
Zulema Esther Molina de Grande 
María Antonia Molina de Vázquea 
Avelina Olga Rojas 
Lilia Elba Sosa 
Juana Del Carmen Tomas 
María Cristina Del Valle Rodrigue» 
Martina Elida Barrios de OJeda 
Rubén Eduardo Nieva 
Irma Olimpia Cáceres de Rute 
Dora Elma Alvarez de Lombardi 
Rosa Rufina Gil de Arroyo 
Clara Estela Tabera de Gerla 
Marta Estela Frontini 
Marta Felipa Del Valle Avellaneda 
Cornelia Julia Luthy 
María Lilia Del Carmen Escalante de 

Tarzia 
Norma María Mete 
Hilda Josefa Carrizo 
Ermelinda Loi 
Margarita HstorogiJa OrelK 
Luisa Dip 

Otilia Sara Bulacio de Alborno* 
Rosa ImeWa Del Valle Padilla 
Rosa Telma Díaz 
Luna Bembunán de Berman 
Nelly Haydée Cardarelli de Sota» 
Lupe Raquel Bravo de Vintiná 
Nelly Del Valle Busqueta 
Arminda Elvira Andrade de 80m 
Felipa Del Rosario Monasterio 
Marta Elena Agüero de Vlllagna 
Juana Del Valle Fernandez 
María Isabel TXgarte 
Berta Nelly Monteros 
Nélida Yolanda Carbone de Amen 
María Josefina Dubertl 
Emma Gllda Arreyes de Orellana 
Rosario Esther Oliva de Alfate 



ATOS 


CÍVICOS 


ESCUELA ¡K 

ESCOLA» 


L.C. 


3.704.291 


16 (Ira "B") 


L.C. 


8.773.647 


17 (2da "B") 


L.C. 


4.261.918 


20 (2da: "B") 


L.C. 


4.403.759 


21 (2da "B") 


L.C. 


8.786.370 


21 (2da "B") 


L.C. 


1.730.128 


27 (ira "B") 


L.C. 


8.920.760 


30 (2da. "C") 


L.C. 


1.539.304 


32 (2da "C") 


L.C. 


2.521.663 


35 (2da "B") 


L.C. 


3.324.319 


36 (3ra. "B") 


L.C. 


3.596.131 


38 (2da "C") 


L.C. 


1.133.664 


40 (ira "A"> 


L.C. 


1.627.839 


42 (2da "B"> 


L.C. 


2.521.819 


43 (2da. "B") 


L.C. 


2.521.309 


43 (2da "B") 


L.E. 


4.454.065 


43 (2d~. "B") 


L.C. 


1.729.817 


44 (ir:. "B") 


L.C. 


3.808.482 


44 (ira. "B"> 


L.C. 


4.557.494 


58 (2da "B"> 


L.C. 


6.634.844 


58 (2da "B"> 


L.C. 


1.626.302 


58 (2da "B") 


L.C. 


2.798.044 


59 (2da "A"> 


L.C. 


9.475.621 


59 (2da "A") 


L.C. 


1.798.311 


68 (2da "B"> 
«8 Oda. "B"í 


L.C. 


3.761.661 


L.C. 


1.973.401 


69 Ora "C") 


L.C. 


4.204.745 


69 Ora. "C") 


L.C. 


1.782.858 


71 (Ira "B-> 


L.C. 


4.166.330 


71 (ira "B"> 


L.C. 


2.789.510 


71 (Ira. "B-> 


L.C. 


3.678.128 


71 (Ira "B**> 


L.C. 


4.758.156 


71 (Ira "B") 


L.C. 


2.945.642 


73 (3ra "B-> 


L.E. 


7.067.250 


79 (3ra. «•C) 


L.C. 


4.171.866 


80 (2da "C-> 


L.C. 


4.557.540 


80 Oda "C") 


L.C. 


3.241.777 


85 (2da "B"> 


L.C. 


3.305.234 


86 (ira "C") 


L.C. 


8.977.594 


87 (ira. "B-> 


L.C. 


3.741.100 


87 (ira "B") 


L.C. 


3.792.980 


87 (ira "B"> 


L.C. 


8.966.288 


88 (ira "B") 


L.C. 


2.434.182 


88 (1ra: "B") 


L.C. 


3.743.161 


89 Oda "C*> 


L.C. 


4.403.739 


93 (2da "C") 


L.C. 


1.889.561 


94 (2da. "K*> 


L.E. 


6.940.774 


98 (Ira "B"> 


L.C. 


3.044.709 


99 (2da. "B") 


L.C. 


9.797.939 


99 Oda. "B") 


L.C. 


2.789.423 


104 <2da "CT) 


L.C. 


4.253.190 


104 Oda. "C") 


L.C. 


3.639.513 


104 (2da "C") 


L.C. 


2.925.690 


107 (2da. "O 


L.C. 


9.979.720 


108 (3ra. "C") 


L.C. 


8.775.471 


113 (ira. "B") 


L.C. 


6.629.372 


116 Ora "C") 


L.C. 


8.775.743 


121 (2da "B") 


L.C. 


6.470.387 


125 (2da. "B") 


L.E. 


6.956.528 


131 (3ra "D-> 


L.C. 


3.630.804 


133 (2da. "C") 


L.C. 


4.165.963 


133 (2da "C") 


L.C. 


1.973.742 


133 (2da. "C**) 


L.C. 


2.060.162 


133 (2da "C"> 


L.C. 


4.167.725 


137 (ira! "C") 


L.C. 


2.438.400 


140 (2da "B") 


L.C. 


3.589.404 


142 (Ira "B") 


L.C. 


1.539.263 


147 (2da "C") 


L.C. 


1.914.907 


148 Ora "B^ 


L.C. 


4.161.091 


159 Ora. "B"> 


L.C. 


3.542.935 


161 (Ira "A") 


L.C. 


2.275.437 


162 (3ra "B"> 


L.C. 


3.625.287 


164 (2da "C") 


L.C. 


1.449.291 


165 (2da "B") 


L.C. 


6.325.434 


169 Oda. "B"> 


L.C. 


3.719.643 


171 (2da. "C") 


L.C. 


6.840.263 


172 (Ira. "C*> 


L.C. 


4.172.094 


172 (ira. "C"> 


L.C. 


3.724.675 


173 (3ra. "C") 


L.C. 


6.834.161 


L76 (2da. "B") 


L.C. 


3.212.228 


176 (2da "B") 


L.C. 


6.634.310 


183 Ora. "C") 


L.C. 


6.629.420 


186 (Ira "B"> 


L.C. 


6.636.156 


186 (Ira. "B") 


L.C. 


3.212.332 


186 (Ira "B") 


L.C. 


1.783.530 


191 Ora "C") 


L.C. 


3.628.153 


198 (2da "C") 


L.C. 


2.427.154 


198 (2da "C") 


L.C. 


8.578.483 


198 (2da "CT1 


L.C. 


6.635.692 


198 Oda "cry 


L.C. 


8.841.140 


198 (2da. "O 


L.C. 


4.162.771 


tOl (2da. "C'*> 


L.C. 


1.728.601 


«02 (2da "B"> 


L.E. 


6.985.657 


M)2 (2da "B") 


L.C. 


2.829.776 


Í03 Oda. "C") 


L.C. 


2.789.326 


203 (2da "C") 


L.C. 


2.789.465 


203 (2da. "C") 


L.C. 


9.282.664 


203 (2da. "CT> 


L.C. 


3.212.278 


203 (2da. "C"> 


L.C. 


4.167.459 


205 (3ra. "C") 


L.C. 


4.682.708 


210 (ira "B") 


L.C. 


3.230.001 


210 (1ra "B-> 


L.C. 


3.925.547 


211 Ora "C") 


L.C. 


1.789.012 


225 (3ra "C") 


L.C. 


4.435.743 


225 Ora. "C") 


L.C. 


3.925.083 


227 Ora. "C") 


L.C. 


2.923.244 


230 (Ira "A") 


L.C. 


4.163.169 


241 (2da. "C> 


L.C. 


3.682.077 


242 (2da "B") 


L.C. 


4.171.655 


244 Oda -B") 


L.C. 


3.001.020 


248 (2da "B") 


L.C. 


5.518.357 


250 (Ira ~B"> 


L.C. 


1.783.619 


282 (Ira. "A~> 


L.C. 


1.418.764 


256 (Ira. 'A") 


L.C. 


1.914.918 


258 (Sda "C") 


L.C 


3.205.369 


258 (2da *C"> 


L.C. 


0.650.921 


361 (2da "CT) 


L.C 


1.798.306 


264 (3ra "C> 


L.C 


3.337.161 


266 (2da "B") 


L.C 


2.789.345 


268 Oda "B"> 


L.C 


3.781.05» 


269 (2da TB") 


L.C 


3.788.076 


272 Oda "B") 


L.C 


3.493.791 


275 Ora "B") 


L.C 


8.634.033 


27» (2da "B"4 
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XOÜBRB ¥ APEMUTO© 



batos CÍVICOS 



ESCOLAR 



Júom Elena Mercado ele GramajC' L.C. 

Luisa Solor^ano de Burgos L.C. 

Blanca Nélida Córdoba L.C. 

tfélida Gomea L.C. 

María Esther Robles Moyaae L.C. 

María Esttoer Fierro L.C. 

ai&dys Cleíia, Ruis áe Gutiérrez, L.C. 

Marina Amalia Bravo cíe Gómez, L.C. 

iluda Albertina Ama lie Martín L.C. 

Teresa Romelia Eme d» Campero L.C. 

Gloria Marta Estela Rodó de Rute, L.C. 

Petrona Felipa Fenoglio L.C. 
Elena Yolanda Samul de Bust&mante L.C. 

Cledovia Eva Lopes L.C. 
Victoria Paulina Estela Rey de GaDvan L.C. 

Eucebia Del Valle Hercdla L.C. 

íía mona Yolanda Otea L.C. 

Ciara Rom Saavedra de AlbarracÍE L.C. 

Gladys Mirtha Reyes de Fernández L.C. 

b'samr Magdalena Pasean! de Correa L.C. 

María Asunción Pleo Ballesteros L.C. 

Eida Amalia Trenttan de Avellaneda L.C. 

Blanca Lidia Del Valle Leavy L.C. 

Alta*. Rosa Aimaras L.C. 

Ana Elisa Peras Agotare de Ganat L.C. 

Osear García L.C. 

Nélida Renée Abdemur da D&lpcrc L.C. 

Luz Dei valle Herrara L.C. 

Rosa Cristina Del Valle Palacio* L.C. 

Isabel Mazzucco de Kempf L.C. 

Esperanza Felisa Caro de Garete L.C. 

Marttea Raquel Pedraaa L.C. 

Estela Del Valle Corbalá» L.C. 

alaria Lidia Rojas L.C. 

Ana Bertinalda Orellana da Getat L.C, 

Ceba Jamardo de Croa Pac L.C. 

Amalia Emilia Oaillou de Gallardo L.C. 

Rosa Erciba Flores L.C. 

"^ I i fa T Be * tri,! Pmncieca SoMoU L.C. 

Hilda Leonor Graneros L.C. 
Adela Del Carmen Alvares de Vernandes L.C. 

Maestra» ufe. Jardín de Infante* 

María Rosa Villa 
María Silvia Arlatt 

Santo» Ramona VWaksbo 

CÓRDOBA 

Kapfcn. H» U.975-C-1M7 
Concurso N* 7BH 

Blanca Julia ««Hlwri j, n 

Magdalena Raquel Defagot it'.c". 

SAN LUIS 

«apte. »» 5343-SL-MAf 
Concurso m 333 

Rosa Gladys Curioni de Aearadc 
Norma Mabel Polo 

■1ÍVCUMAH 
K*j«*. H» 19.066-T-19OT 

Concmrao N» 233 

Argentina Ornaales de Pedias* 

CORRIENTES 

Rapte. N» 19.844-C-UeS 
Concurso N» 396 

üidJa Vfctería Weaehler de CSebaAer 

«M» NEGRO 

Rapte. JÑ* 23S46-X-19M 

Concurso N» 27* 

Moiía Luisa Deeaso de OlusoelK ir f 

Joaquín Rafael Letiesn» ?* C* 

Lucrecia Fidel» Lombardo de Luna i/c' 



2.056.824 
3.683.678 
2.386.311 
4.167.271 
4.446.063 
2.008.642 
1.724.884 
3.925.918 
3.184.750 
3.336.333 
3.808.247 
6.634.935 
0.828.565 
0.648.408 
3.925.168 
3.596.536 
4.256.669 
4.167.778 
1.798.309 
9.999.653 
9.989.943 
3.224.447 
2.523.518 
3.301.467 
9.868.885 
7.076.990 
8.966.196 
2.750.550 
4.166.236 
1.611.500 
2.539.670 
4.767.549 
3.808.668 
6.637.138 
8.786.360 
2.635.499 
3.724.600 
3.724.472 
1.783.586 
3.739.104 
3.681.771 



L.C. 4.219.086 
L.C. 1.725.281 

L.C. 2.923.234 



279 (2da. 

280 (Ira. 
280 (Ira. 
280 (ira. 
282 (2tía. 
282 (2da. 
282 (2da. 
287 (Ira. 

287 (ira. 

288 (2da. 

288 Oda. 

289 (2da. 
297 (2da. 
305 (Ira. 
307 <2cla. 
309 (3ra. 
312 (3ra. 
320 (Ira. 
320 (ira. 
320 (Ira. 
320 (Ira. 
326 (3ra. 

328 (2da. 

329 (2da. 
339 (3ra. 

350 (3ra. 

351 (Ira. 
361 Oda. 
361 (2da. 
365 (2da. 
370 «3ra. 
370 (3ra. 

373 (2da. 

374 Ora. 
376 (2da. 
373 (2da. 
381 (2da. 
381 (2da. 

388 Oda. 

389 (3ra. 
391 Ora. 



•<B") 
-B") 
-B") 
"C") 
"C") 
"C") 
"B") 
"B") 
•B"> 
"B") 
"B") 
"C") 
"A") 
"B") 
"B") 
T>") 
M B") 
-B") 
*'B") 
"B") 
"B") 
"B") 
"B") 
C") 
"D") 
"A") 
•XT) 
-C") 
■•C") 
U B") 
"B") 
"C") 
"B") 
"B") 
"C") 
"B") 
"B") 
-A") 
'D") 
"C") 



8 Ora. "B") 

46 (Ira. "A") 

120 (Ira. "B") 



Maestros Especiales Manualidades 



2.491.010 
4.458.335 



38 (ira. *A") 
220 (Ira. "A") 



NOMBRE Y APELLIDO 



DATOS CÍVICOS 



ESCUELA ». 
ESCOLAR 



Maestros Especiales Música 



L.C. 



0.790.515 
5.184.013 



130 Í2da. "A") 
227 (Ira, "A") 



Maestros Especiales Manualidades 



L.C. 1.617.997 



87 (Ira. W B") 



Maestra Especial Música 



L.C. 4.287.738 



384 (Ira. "B") 



Maestros Especiales Escuelas para Adultos 



3.478.832 
7.368.238 
3.079.145 



2 (Ira. "A") 
1 (ira. "A") 

8 (Ira. "A") 



«LANILLA ANEXA Ni II 
DESIGNACIONES Y REINCORPORACIONES (Arte, m, W y W) 



BSÜKNOS AIRES 

Bxpfte. N» 4.420-P-lfn 

Ana María Pavón de Barre* 

CATAMARCA 

Margarita MarUnlana Vega 
Socorro De! Valle Soria 

«JJUT 

Myrlan Tensaba Ibarra i 

Lwís Gerónimo Pulgar 

SAN JUAN 

María Consorcla Feroáadea 
Luis Rubén Vera 
Emigdio Jim» Pftes 

SALTA 

María Lucia Pacheco 
Héctor Epiíanlo Aban 
Rodolfo Anteraio Leacano 
Leonor Del Valle Pachec« 
H«go Alfredo GoMale» 

SAN LUIS 

Hild* Ofeü* Rodr^mes de BoaoMite 

SANTIAGO DEL ESTERO 
Expte. N* ».S36 BK-19M 

Mi*» Emwtefi» Vll«h«t 



•'Art. 7T1 Directores 



L.C. 4.079.709 



L.C. 
L.C. 



L.C. 

L.E., 



L.C. 
L.E. 
L.E. 



C. 
E. 
E. 

C. 
E. 



4.168.451 
0.860.963 



5.869.330 
6. 965. 067 



7.586.672 
6.761.884 
6.759.885 



4.250.187 
7.247.790 
6.963.270 
3.279.075 
7 341.925 



3M (3ra. "B") 



252 Ora. "D") 
158 Ora. "C") 



3 (P.Ü.B.) 

127 (T?. V. D.) 



19 (2da. "C"> 
108 «P. U.D.) 
62 Ora. "D") 



261 Ora, "D") 

125 Ora. "C") 

325 Ora. "D") 

95 Ora. 

3Í7 í2da. 



"C" 



i . C . 3 . 27S . 894 



L.C. 0. 839. 326 



214 Ora "C""' 



98 CiiK. ''B"i 



CÓRDOBA 

Expte. N» 4.419-P-196& 

Amalia Alt 

Teresita Raquel Del Rosario Plovanicb 

María Isabel FattorelSi 

Vilma Angelito Rizzi 

Teresa Jorgelina Rodríguez 

Marte Isabel Llompart de Nieto 

Teresa Turco 

Ana María Navarro 

Glady Nerys Catalina Druetta de P-omiero 

María Del Carmen Girando de MoBsalw» 

Bda Isabel Ortega de Fernández 

Virginia Catalina Rosa Batiston 

Isabel Josefa Carolina Tisera 

Amanda Catalina Dominga Giordano de 

Frey 
Hebe Glady Príncipe de Crivelto 
Eladla Delia Coroso de Olmedo 
Nilda Esther Del Valle León 
Terasita Estela Moreno 
Liliana Beatriz Trolano 

FORMOSA 

Expte. N» 24.164-F-1964 
Santo Verónica Harías de Cappa 
MISIONES 

Expte. N» 4.424-P-1968 

JaHa Margarita Lubaczewssá 

LA PAMPA 

Margarita Mercedes Delíino 

Norma Beatriz Alemany de Moreno 

CORRIENTES 

Luis Sinesio Gutiérrez 
Florentina López de Ríos 

CHACO 

Carlos Néstor Araujo 
Emilio Adolfo Rosmunsén 
Ignacio Lsonidae Torres 

CHUBÜT 

Luteria WUliams 
Mario Baigorria 
Nivia Owen 
Estanislao Jesús Gee 

María Ganeíf de Arienti 

FORMOSA 

Jesús Roberto Araya 
Ismael Américo Nievas 

CAPITAL FEDERAL 

Expte. m 12.742-L-1986 

Susana Isabel Díaz de Lopard» 

SALTA 

Expte. N» 1.178/967 
Marta, de los Angeles Villa 

MENDOZA 

Expte. N* 10.581-E-1967 
Teresa Hinojosa de Elias 

SAN JUAN 
Expte. Ni» 20.085-R-1967 
Mirta Argentina Pena de Romero 

MISIONES 

Expte. N<" 22.891-R-1967 
Lucy Berna López de Romero 

NEUQUEN 

Expte. N» 8.400-C-1967 
Rada Jacobo de Cin«¡uegrant 

NEUQÜEN 
Expti. N* 10.883-V-1967 
María Magdalena Marracó de VMJsrfafií' 

LA PAMPA 

Expte. m 3.198-GL-1967 

Masía Susana Bell ara de Gómez, J¿am 

SALTA 
Expte. N<" 1.184-1-198? 

Miguel Ángel Salom 

MISIONES 

Expte. N» 1.667-M-1968 
Mario Alfredo Larrabuxí 

Expte. N? 19.390-M-1966 
.Tasé Antonio Rocho 

Expte. N? 17.322-M-1966 
María Lorenza Benítez 

Expte. N<> 11.442-M-1967 
Hélida Susana Wittf 

Kxpie. N* 14.506-F-1965 

Jorge Alberto Eucjtteria 
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-<B !I > 
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^k . X-£<¡H - 4tc«J 
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-B") 


L.C. 


4.664.129 
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"D") 


L.C. 


0.766.233 


29 Ora. 


"B") 


L.C. 


2.332.334 


311 <2cla. 


"D"> 


L.C. 


4.652.191 


427 Ora. 


B") 


L.C. 


7.370.144 


474 Ora. 


"B") 


L.C. 


2.476.858 


6 Oda. 


•<B») 


JLí,C« 


3.292.365 


478 (P.B.U.) 


L.C. 


4.261.491 


257 Ora. 


"C") 


L.C. 


2.723.984 


418 Ora. 


"B") 


L.C. 


4.859.526 


168 Ora. 


B") 


L.C. 


4.133.200 


461 Ora. 


"O 


L.C. 


2.891.130 


333 (3ra. 


'B") 


L.C. 


4.110.777 


336 Ora. 


"B") 


L.C, 


6.488.401 


405 Ora. 


B") 


L.C. 


5.278.206 


531 (P.U.D.) 


L.C. 


5.213.243 


354 (3ra. 


"B"jr 



L.C. 3.920.743 



126 Ora. "D* ! > 



L.C. 


4.539.674 


279 Ora. "C") 


L.C. 
L.C, 


4.665.110 
3.973.779 


297 (P.U.B.) 
223 (P.Ü.B.) 


L.E. 
L.C. 


5.667.501 
1.242.762 


506 (P.U.D.J 
520 Ora. "C"> 


L.E. 
L.E. 

L.E. 


7.903.674 
7.537.165 
7.529.750 


«5 Ora. "B"> 
•414 (P. O. B.) 
482 (3ra. "B"> 


L.C. 
L.E. 
L.C. 

L.E. 

L.C. 


4.749.390 
7.331.103 
4.749.388 
6.759.220 

2.427.463 


10 Ora. "C") 
16 (3ra. "C") 

52 Ora. "C"" 

53 (P.U.D./ 
70 Ora. "D" 


L.C. 
L.E. 


8.224.046 
6.692.981 


75 Ora. "IT 
90 Ora. "C" 




Art. 34») ReiBeorporacionea 
Maestras de grado 


L.C. 


3.079.049 





L.C. 0.658.471 



L.C. 1.598.797 



L.C. 1.&22.787 



L.C. 4.802.278 



L.C ». 742. 771 



L C. 2.315.611 



C.I, l«.l«6 Pol. d* L» Panq» 

(Escuela para Adottos y Mi3itare»í 
L.E. 3.903.141 



«Art. 63«) Maestros de grado 
L.E. 7.549.966 «5 Ora. "C** 



L.E. 7.008.877 

L.C. 3098.5*2 

L.C. S.598.72S 

LE t.iM.tm 



»0 «3ra. "C*> 

360 íSra. "C^ 

*SM <*a. "V-} 
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«ANIDAD ANIMAL 



Secretaría d« Agricultura y Ganadería 



REGLAMENTO DE INSPECCIÓN DE PRODUCTOR, SUBPRODUCTOS Y 
DERIVADOS DE ORIGEN ANIMAL — Apruébase, 



DECRETO N* 4.238 



Buenos Aires, 19 de julio de 1968. 



Visto el expediente N«? 106.341/08, en el cual la Secretaría de Estado de 
agricultura y Ganadería eleva para su aprobación el Reglamento de Inspección 
le Productos, Subproductos y Derivados de Origen Animal, de conformidad con lo 
dispuesto por la Ley 17.160, modificatoria del artículo 10 de la Ley 3959 de Poli- 
cía Sanitaria Animal; y 
.'«ONSIDHKANDO: 

'. Que resulta necesario recopilar y actualizar todas las disposiciones vigentes, 
referentes al contralor higiénico-sanitario integral de las carnes y de todo pro- 
ducto de origen animal, atendiendo a los avances de la tecnología sanitaria y a 
,l»3 moderaos procedimientos para su fiscalización; 

Que la República Argentina como país exportador de carnes debe mantener 
actualizada su reglamentación, atento las exigencias de los mercados com- 
pradores; 

Que dicha reglamentación debe contemplar fundamentalmente el contralor 

Se las funciones sanitarias y asimismo velar por los principios básicos de la 
igiene de los productos, subproductos y derivados de origen animal que consume 
nuestra población, función altamente social que ejerce, a ese nivel, la Secretaría 
de Estado de Agricultura y Ganadería, por medio de sus organismos especia- 
lizados; 

Que conforme a la dinámica que impera en los actuales momentos en el orden 
eientífico sanitario y técnico industrial, el Reglamento de Inspección de produc- 
tos, subproductos y derivados de origen animal debe prever su actualización; 

Que resulta imprescindible tener en cuenta las normas que rigen en la 
materia, recomendadas por los organismos internacionales como la Organización 
Mundial de la Salud (OMS), la Oficina Sanitaria Panamericana (OSP) y !a Co- 
misión lecmca Regional de Sanidad Animal (Cono Sur), con las que la Secretaría 
de Estado de Agricultura y Ganadería, por intermedio de la Dirección General 
de Sanidad Animal, de su dependencia, mantiene programas comunes vinculados 
a la sanidad animal ; 

Que estas funciones de contralor sanitario integral deben ser ejercidas por 
an organismo técnicamente competente, en este caso, la Dirección General de 
Sanidad Animal, dependiente de la Secretaría de Estado de Agricultura y Ga- 
nadería; ' 

Por ello, y lo propuesto por el señor Secretario de Estado de Agricultura y 
Ganadería y las facultades acordadas por el artículo 10 de la Ley 3959 de 
Policía Sanitaria Animrl, modificada por la Ley 17.160, 

El Presidente de la Nación Argentina, 
Decreta: 

Artículo 1? — Apruébase el Reglamento de Inspección de Productos, Subpro- 
ductos y Derivados de Origen Animal, que forma parte integrante del presente 
decreto y que regirá en todos los aspectos higiénico-sanitarios de elaboración 
e industrialización de las carnes, subproductos y derivados, y de todo producto 
de origen animal, cerno asimismo los requisitos para la construcción e ingeniería 
sanitaria de los establecimientos donde se sacrifiquen e industrialicen. 

Art. 2» — Deróganse los decretos de fechas 23 de diciembre de 1925 regla- 
mentario de la elaboración y comercio de grasas; del 28 de marzo de 1930 sobre 
sellado de carnes argentinas; N» 98083 del 15 de enero de 1937; N» 13617 del 
12 de noviembre de 1943; N° 24702 del 31 de diciembre de 1946; N« 31959 
del 17 de diciembre de 1949; Nv 10422 del 27 de mayo de 1950; N» 496 del 16 
de enero de 1951; N'f 6494 del 17 de noviembre de 1952; N° 6243 del 2 de julio 
de 19U2 y Nc 5889 del 4 de agosto de 1964, y déjanse sin efecto las Resoluciones 
tfel ex Ministerio de Agricultura de fechas 4 de febrero de 1907; 15 de julio de 
1914 y 17 de noviembre de 1927, como así también toda disposición, resolución 
y decreto que se oponga al presente. 

Art. 39 — La Secretaría de Estado de Agricultura y Ganadería, por inter- 
medio de su Dirección General de Sanidad Animal, tendrá a su cargo el cumpli- 
miento de las disposiciones del Reglamento de Inspección de Productos, Subpro- 
ductos y Derivados de Origen Animal. 

Art. 4? — La Secretaría de Estado de Agricultura y Ganadería elevará al 
Poder Ejecutivo, cada ciento ochenta (180) días, si fuere necesario, las propues- 
tas que considere conveniente para mantenerlo actualizado de conformidad con 
las necesidades de orden tecnológico, científico o industriales que rijan la materia, 
y ajustándose para su mejor identificación al orden establecido por el código 
numeral de los distintos Capítulos que lo componen. 

Art. 5» — El Reglamento tendrá aplicación sobre todos los establecimientos 
habilitados a la fecha del presente decreto, con excepción de las normas referidas 
• "Ubicación" y detalles de construcción que no hagan al aspecto higiénico- 
Mnitar.10 de los mismos. 

bj« Art -' 6 * -í" u EI - p, *!? nt * decreto será refrendado por el señor Ministro de 
Ganaderí J ° y ilrmado P° r el *>*<>' Secretario de Estado de Agricultura 

*■„* Ar o*- 7 ' i~ Com , uní 'l U(1 , se > Publíquese, dése a la Dirección Nacional del Re- 
gistro Oficial y vuelva a la Secretaría de Estado de Agricultura y Ganadería. 

Onganía. — Adalbert Krieger Vasena. — Rafael García Mata 
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1. 1. 



1. 1. 



1. 1. 



CAPITULO I 
• DEFIN ICIONES GENERALES 

1 Se entiende por Reglamento las normas a que se ajus- 
tarán los establecimientos con habilitación nacional 
dedicados a elaborar carne, sus subproductos y deri- 
vados. * 

1 Este Reglamento tiene vigencia en todo el territorio 
de la República Argentina y su aplicación se hará de 
acuerdo con el articulo 10 de la Ley N« 3.969. 

2 Se entiende por Inspector Veterinario, al médico vete- 
rinario perteneciente a la Dirección General de Sani- 
dad Animal que practica el contralor higiénico-sani- 
tario de las carnes, sus subproductos y derivados en 
todas sus etapas. 

3 Se entiende por Ayudante de Veterinario al empleado 
estatal ¡doñeo que, siguiendo directivas del InSiwetor 
Veterinario, lo secunda en sus tareas. 



Subproductos 
de orla-ea 
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IMvlalon 
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elaborados 
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IMvUion 
comestibles 

o tac 



0»H» 4 



4 Se entiende por condiciones o requisitos las exigencias 
a que deben ajustarse los establecimientos y vehículos 
para ser habilitados. Estas exigencias serán conside- 
radas como requisitos mínimos para la habilitación a 
que se refiere el Capítulo II y serán fiscalizados por 
la Dirección General de Sanidad Animal de la Secre- 
taria de Estado de Agricultura y Ganadería. 

1. 1. 5 Se entiende por aprobación incondicional de un pro- 
ducto, subproducto o derivado de la carne, su LZt 
«on para el consumo humano sin restricción a^unl 

1. 1. 6 Se entiende por comiso o decomiso toda restricción al 
libre uso de os productos elaborados y uf , eras 

rp7e as Ei ":r: en *********** i0 : s 

to^consum. dentro del país, chari^lo?^^» 

1. 1. 7 Se entiende por retenido, detenido o intervenido rí 
producto que será resprUn,, „ '■"«•r\ niuJo, eJ 

de acuerdo con lo establecido por este Relamen 08 ín 
mt lugar a comiso. M<*memo, sin 

■ lp *' ' t , " t Í ent,e - P ° r alime .nt°, cualquier .sustancia o meada 
homhr T S , nutntlvas destinadas al consumo del 
íesponder en t * mmú ?*r. Todos los alimón tos debín 
SépwY su^oXXuraTaT V^- ° r ' 
J*^ y r^lamentar^'So.^at P Íd=™ 

1,1,10 fe e h!Tn Íen<3e ^ al ' ment0 e ™<J"«ido, aquel al cal se 

de otros al nentos con e, ""^ ?♦ C< T* cw »P"™nte S 
proporción de ?i'co„Znl Pr ° P ° SI " de »»™«>tar la 
en el alimento a a^*"^,^' f ya «***»*«» 
mentó que se desea^níi"uece r ** ^^ ™ el «"- 

boración. " giesar Yertos, para s u posterior ela- 

*• 1 ' 14 ^£ r o^^o^,^a-^ i ^ , °' * a " in - 1 

habilitados, despnerr^'crificat *" ^ M ^»«>» 

e) Producios de la pesca: cuando conformen a la de- 
finición de! apartado 23.1. « iu ™»en a la ae- 

1. 1.20 L»« -«IjPtJwJuctos de origen animal pueden S er: elabo- 

ohThn,« ( / de Carne ' ^ asa ' se »o, sangre) o sin 

elaborar (cuero, cerda, pluma, hígado). ' 

1. 1.21 Los subproductos de origen animal, independientemente 
de la clasificación del apartado anterior, 8e dMden 
en: comestibles para la especie humana (grasa, albu- 
T^rt**^*' Mg f á °< COrazón) e incomestibles para 
eonlZo 1 r 8 " 1 * < s , ebo ', cuer ». P'unia, alimento para 
consumo de los animales, hueso). 

4l ' ,,B 5Vüf t í? nde ^ corte ' la P arta do la res de fácil iden- 
HCicacion anatómica. 
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1. 1.23 Se entiende por trozo, pedazo o recorte, la parte de' la 
res que no conforma a la definición de corté. 

1 . 1 . 24 Se entiende por visceras, cada nao de los órganos con- 
tenidos en las principales eavidades del cuerpo de loo 

animales. 

1. 1.25 Se entiende por achuras, el conjunto de visceras o en- 
trañas de los animales mamíferos. 

1. 1.26 Se entiende por menudos, el conjunto integrado por 
tráquea, pulmones, corazón e hígado de los animales 
mamíferos. 

1. 1.27 Se entiende por elaboración, la preparación a que se 
somete a los animales faenados. 

1. 1.28 Se entiende por establecimiento, el total del ámbito 
habilitado por la Dirección General de Sanidad Animal. 

1. 1.29 Se entiende por frigorífico, el establecimiento habili- 
tado que posee cámaras frigoríficas. 

1 1 30 Se entiende por matadero, el establecimiento donde se 
sacrifican animales, pudiendo o no efectuarse tareas 
de elaboración yo industrialización. 

1. 1.31 Se entiende por fábrica de productos de origen animal, 
el establecimiento que s'.n poseer matadero elabora ma- 
teria prima de origen animal. 

1. 1.32 Se entiende por "Inspeccionado" o "Insp.", la palabra 

o abreviatura que se inscribe en las carnes u otros 
productos alimenticios o no, para indicar que se ha 
cumplido la acción de control fijada por este Regla- 
mento. 

1 1 33 Se entiende por medio de transporte, todo sistema uti- 
lizado para el traslado de carnes, subproductos y deri- 
vados fuera del establecimiento. Estos medios deben 
ser habilitados por la Dirección General de Sanidad 
Animal, para lo cual deberán reunir las condiciones 
hijíiénico-sanitarias establecidas en el presente Regla- 
mento. 

CAPITULO II 
2.— RÉGIMEN DE HABILITACIONES 

Exigencias del régimen de habilitaciones. 

2. 1 Los establecimientos que reúnan las condiciones higié- 
nico-sanitarias para obtener la habitación nacional, 
deben cumplir, además, los siguientes requisitos: 

2. 1. 1 Todo establecimiento donde se faenan animales, depo- 

siten yo elaboren productos, subproductos o derivados 
de origen animal, comprendido en alguno de los su- 
puestos previstos en el artículo 10 de la Ley 3959, 
no podrá funcionar sin. prev'a habilitación acordada 
por la Dirección General de Sanidad Animal. 

2. 1. 2 Las solicitudes de habilitación deberán ser presentadas 
por duplicado ante la Dirección General de Sanidad 
Animal y contendrán las siguientes enunciaciones: 

a) Nombre de las personas o sociedad que formulen 
el pedido, acompañando los datos correspondientes 
a su identidad y domicilio real o copia o fotocopia 
del contrato social; 

b) Capital en giro; 

c) Actividad o actividades para las que se solicita ha- 
bilitación y servicio de inspección, declaración^ ju- 
rada del volumen presumible de faena, depósito 
y/o elaboración y/o materia prima a introducir du- 
rante ún año; 

d) Declaración jurada de la capacidad anual máxima 
de faena, depósito y/o elaboración del estableci- 
miento, detallada por actividades; 

e) Compromiso de constituir un depósito en garantía 
por valor equivalente a tres (3) mensualidades de 
la asignación que se fije o estime; 

f) Permiso provisional o definitivo de funcionamiento 
del establecimiento, otorgado por la autoridad local 
(comunal y/o provincial), según corresponda; 

g) Boleta de pago de tasa por Derecho de Hábil tación; 
h) Cuando las actividades a desarrollar se encuentren 

comprendidas en las disposiciones del artículo 1* de 
la Ley 11.226, se acompañará la inscripción de la 
Junta Nacional de Carnes. 

S. 1. 3 La solicitud deberá estar acompañada de la siguiente 
documentación : 

a) Memoria detallada descriptiva del establecimiento; 

b) Plano de toda la planta en escala uno en dos mil 
(1: 2000) con el conjunto del terreno, lugar que 
ocupa el establecimiento, vías de acceso, cursos de 
agua próximos, pozos de agua del establecimiento 
si los poseyera, principales edificios vecinos, indi- 
cando claramente la ubicación geográfica con res- 
pecto a puntos fácilmente identificabas ; 

•) Planos de las obras en escala uno en cien (1: 100) 
de cada uno de los pisos del edificio, con indicación 
de las aberturas, ramales principales de evacua- 
ción de aguas servidas, instalación sanitaria in- 
terna y disposiciones previstas para la evacuación 
final de loe efluentes; indicación del recorrido de 
los rieles para las reses y/o productos; ubicación 
y características constructivas de los corrales; ubi- 
cación de los principales equipos; ubicación y me- 
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didas de las tuberías de agua caliente y fría; 
comodidades san tarias para el personal j distri- 
bución de los departamentos para las Hwrtmtas ope- 
raciones; locales previstos para la Inspección Ve- 
terinaria y de la Junta. Nacional de Carnes, si 
correspondiera. Estos planos deberán completarse 
con más detalles cuando la Dirección General de 
.. .. Sanidad Animal asi lo solicite. Onaid» haya venti- 
lación: y/o iluminación cenitales. .*•' incluiva 'también 
un plano de techos en escala de uno en cien <1: 
100). Para la iluminación en los distintos lugares 
de trabajo la intensidad de la misma *e expresar» 
en unidades Lux; 
á) Planot en escala de uno en cien (1: 100) de cortes 
transversa:es del edificie, mostrando las caracte- 
rísticas constructivas de los piso*, »ared:s y techos, 
altura libre de los amb ; entes, altura de los rieles 
•en las playas de faena, ambientes de trabajo y 
cámaras frigoríficas y perfil de lo« canales prin- 
cipales de evacuación de efluente?;; 
«) Sistema de eliminación de aguan servidas. Pata 
cumplir este requisito deberá acompañarse también 
un ••certrficad- acreditando la aprobación dal mismo 
por las autoridades nacionales, pí-ovineíalcs y/o 
municipales, competentes; 
i) Memoria descriptiva de las actividades a realizar, 
por especialidad. 

Tasas por- servicios de inspección. 

2. 2 La asignación de la tasa por servicio «Je inspección se 
fijará de acuerdo con la na:ura>eza de la actividad 
para la cual se so:icita habilitación, por el importe que 
Establezcan las normas vigentes y sobfe la base de ia 
declaración jurada a que se refiere el apartado 2.1.2, 
inciso d) del presente Reglamento. 

2. 2. 1 Las personas fisicas jurídicas titula tes de los esta- 
blecim'entos deberán constituí; un depósito equiva- 
lente al importe de las tasas que resulten de la canti- 
dad de animales que manifiesten faenar durante tres 
<3) meses y /o productos que se elaboren y o depor- 
ten, monto que será reajustado cuando así lo acon- 
seje la variación del volumen de actividades. Para 
ser eximidos del depósito de garantía, los interesados 
deberán acreditar ante la Dirección General de Sani- 
dad Animal, mediante título suficiente, sa carácter de 
propietario del inmueble. 

2. 2. 2 Los establecimientos comprendidos en el régimen de la 
Ley 11.226 solamente tributarán ios derechos fijados 
en el ar.ícu'o 23* de dicha ley, modificado por el De- 
creto-Ley 'N« 3.631/44, y poí el art'eulo 1», Rubro I 
del Decreto H v 6.191 de! 2 de julio de 1C62, modifi- 
cado por el artículo 4? del Decreto N* 10.3G7 del 19 
de noviembre de 1S65 y el derecho de habi'itae ón 
previsto en el apartado 2.1.2, inciso g) del presente 
Reglamento. 

2. 2. 3 Cuando una firma comercial realice tareas en estable- 
cimientos separados, las tasas, se pagarán en . forma 
independiente y de acuerdo a lo que corresponda a 
cada uno de ellos. 

t. Í. 4 Por el faenamiento de animales no comprendidos en 
la Ley 11.226 deberán pagarse las tasas establecidas 
en los decretos correspondientes. 

2. 2. 5 Las cámaras frigoríficas y otras secciones de elabora- 
ción y/o industrialización que funcionen en los esta- 
blecimientos faenadores, que abonen asignaciones por 
unidad inspeccionada, quedan exentas del pago de ins- 
pección, siempre que se utilicen exclus' va mente para 
productos por los que se haya abonado la tasa respec- 
tiva. 

2. 2. 6 Las habilitaciones serán conferidas y revocadas por 
la Dirección General de Sanidad Animal. Acordada la 
habilitación e ingresado el depósito en garantía y el 
anticipo mensual de la asignación, si correspondiere, 
la Dirección General de Sanidad Anima! o la depen- 
dencia competente que ella faculte se ha'lan autoriza- 
das para prestar el servicio de inspeec.ón sanitaria, • 
. suspenderlo y/o reponerlo, a petición del interesado • 
de oficio, según corresponda. 

2. 2. 7 Las habilitaciones se acordarán con carácter provi- 
sional y por un lapso no mayor de noventa (90> días, 
una vez comprobado que el establecimiento reúne loa 
requisitos reglamentarios, tanto en el orden sanitario 
como en el administrativo. Vencido dicho térm'no sin 
que la Dirección General de Sanidad Animal hubiese 
ratificado la citada habilitación, quedará sin efecto 
la misma. 

2. 2. 8 Comprobada la eficiencia del funcionamiento del esta- 
blecimiento y dictada la disposición correspondiente 
por la Dirección General de Sanidad Animal, la habi- 
litación pasará a tener carácter definil ivo. 

2. 2. 9 Las habilitaciones conferidas hasta la fecha de la 
publicación del presente Reglamento, serán conside- 
radas de carácter provisional. La adecuación de los 
establecimientos ya habilitados, a las disposiciones de 
este Reglamento, se llevará a término dentro de los 
plazos que acuerde para cada caso en particular la 
Dirección General de Sanidad Animal, deVéndose pre- 
sentar la documentación que la misma ey ; ;~. 

2. 2. 10 El depósito en garantía podrá constituirse mediante 
dinero en efectivo o en títulos que se ingresarán en la 
Tesorería de la Dirección General de Administración 
y serán acreditados a las cuentas "Depósitos en Cus- 
todia", o bien mediante la constitución de una garantía 
bascaría sin término 
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í. t. 11 El depósito en garantía quedará afectado exclusiva- 
mente ai pago de la asignación que se adeudar». La 
desafeetación y devolución de la garantía se efectuará 
previa deducción de los importea adeudados. Facúltase 
a la Secretaría de Estado de Agricultura y Ganadería 
para que, en circunstancias especiales en que a su 
juicio se halle plenamente justificado, otorgue la fa- 
cilidad de constituir y/o ampliar la garantía en efec- 
tivo en tres (3) cuotas mensuales, igualea y consecu- 
tivas. Los ingresos deberán efectuarse del 1 al 10 de 
cada mes y la falta de pago de la» sumas correspon- 
dientes, en las fechas indicadas de vencimiento, im- 
plicará automáticamente incurrir en mora por parte 
de! interesado, la caducidad de la facilidad otorgada 
y el retiro inmediato del servicio de inspección vete- 
rinaria. 

t. t. 12 La asignación que tribute por servicios de inspec- 
ción sanitaria con sujeción al sistema de tasa fija, 
deberá abonarse por adelantado del 1 al 10 de cada' 
mes, en la Dirección General de Sanidad Animal. En 
los casos de tasas por unidad inspeccionada, se abona- 
rán dentro de los diez (10) días subsiguientes al mes 
en que se hubieren devengado. Este importe se acre- 
ditará en la Cuenta Especial OPERATIVO SANIDAD 
ANIMAL — Decreto N* "10.367/65. 

2. 2. 13 Los establecimientos habilitados están obligados a co- 
municar inmediatamente todo aumento en el volumen 
de sus actividades, ampliación o modificación en el 
rubro de las mismas y/o en los locales o instalaciones 
y cualquier innovación en los procesos de faena, ela- 
boración « industrialización. 

2. 2. 14 La transferencia de la habilitación se acordará a pe- 
dido conjunto del titular de Ja misma y del nuevo 
dueño o solamente a pedido de este último, cuando se 
acreditara fehacientemente el acto jurídico de trans- 
mis ón del establecimiento. Mientras no se haya con- 
cedido la transferencia subsisten todas las obligaciones 
y responsabilidades a cargo del titular de la habili- 
tación. La transferencia de la habilitación comporta 
la de la garantía anexa, a cuyo efecto deberá prestar 
eoof orín dad el que la hubiere constituido, a menos 
que se proceda a depositar nueva garantía, 

2. 2. 15 Todo traslado de establecimiento habilitado, sección o HÍIr |_,.. 
actividades del mismo a un nuevo local, requiere pre- - 
viamento la habilitación de dicho locaL ' 

2. 2. 16 La modificación o ampliación del establecimiento y 
locales o instalaciones, no podrá ser realizada sin 
previo conocimiento y aprobación de ¡a Dirección Ge- 
neral de Sanidad Animal. 

2. 2. 17 El mismo régimen se aplicará a los locales anexos o 
independientes de establecimientos habilitados, aunque 
desde el punto de vista de la organización de la ero- 
presa formen una unidad con ellos o revistan el carác- 
ter de accesorios o complementarios de los mismos. 

2. 2. 18 Caducará automáticamente la habí! ilación de los esta- 
blecimientos cuya inspección sanitaria hubiese perma- 
necido suspendida a pedido de sus titulares o por 
inactividad del establecimiento,, por un término que 
exceda los dos (2) años ininterrumpidos; 

2. 2. 19 La rehabilitación en todos los casos sólo podrá acor- 
darse previo cumplimiento de los requisitos, trámites, 
pagos de tasas, etc., previstos para la hábil". ación 
original. 

2. 2. 20 Cuando algún establecimiento o actividad sujetos ■ 
iiisjieecióii no se encuentre específicamente compren- 
dido en loa rubros contenidos en la planilla anexa al 
artículo 4? del Decreo N» 10.367/65' (tasas), la Di- 
rección General de Sanidad Animal fijará provisional- 
mente la asignación respectiva sobre la base de las 
existentes para actividades análogas y la Secretaría 
de Estado de Agricultura y Ganadería oportunamente, 
la incluirá en dicha planilla. 

2. 2- 21 En los establecimientos donde se ejeizan actividades 
encuadradas en más de uno de los rubros conten ; dos 
en la planilla anexa al artículo 4" del Decreto numere 
10.367/65, gravadas con tasa fija, la asignación se 
determinará sobre la base del rubro con la tasa más 
alta. 

S. 2. 22 Pin los establecimientos donde se ejeman actividades 
correspondientes a rubros gravados con tasa fija y 
tasa por unidad, la determinación de las primeras 
del>erá ajustarse a lo preseripto en el punto anterior, 
alionándose además las que correspondan por cada uno 
de los i-ubros sujetos a las tasas por unidad inspec- 
cionada. 

¡. 2. 23 Las asignaciones serán actualizadas anualmente en 
el mes de enero, sobre la base 'de "los datos estadís- 
ticos recogidos en el lapso comprendido entre el 19 
de enero y el 31 de de diciembre del año anterior y 
lii nueva aslrrnación resultante será abonada a partir 
del 1* de enero de cada año, fijándose conjuntamente 
ei nion'o del depósito en garantía correspondiente a 
tres (:¡| mensualidades. Si el estableció/ uto no hu- 
biese alcanzado el período de un año de funciona- 
miento, el reajuste se efectuará sobre la base del 
promedio mensual y durante el lapso de funciona- 
nretito efectivo. Cuando la rebaja o aumento obedezca 
a cambios de actividad que importen modificacio- 
nes del rubro, aquéllos regirán desde la I'.-.-'h en 
oue s<> hubiere comenzado a prestar el servicio de 
inspección sanitaria, conforme -<>1 cambio de rubro. 
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t. £. 24 Ante cualquier transgresión a los apartado*- 2.2.12 
y 2.2.13, la Dirección Genera] de Sanidad Animal 
o la dependencia que ella faculte, dispondrá ia sus- 
pensión inmediata del servicio de inspección sanitaria 
y adoptará las medidas conducen-es a impedir ei fun- 
cionamiento del establecimiento en el orden nacional. 
Asimismo la Dirección General de Sanidad Anima! 
queda facultada para revocar la habilitación otor- 
gada. 

2. t. 26 Sin perjuicio de la aplicación de las penalidades qu» 
correspondan, cualquier transgresión a los preceptos 
legales o reglamentarios, decretos, resoluciones o dis- 
posiciones, dictadas con fines de policía sanitaria, 
facultarán a la Dirección Genera!, de Sanidad Animal 
para suspender hasta treinta (30> días o revoca»- 1& 
habilitación del establecimiento, cuyo titular apárese» 
responsable y adoptar todas las medidas conducente* 
a impedir su funcionamiento, inclusive 3a clausura de 
locales si fuera menester, a cuyo efecto podrá re- 
querir el auxilio de la fuerza pública 

2Í Las autoridades provinciales o comunales «restarán a 
los funcionarios públicos nacionales la colaboración 
prevista en el artículo 2° de la Ley 3.959. para ei cum- 
plimiento de las disposiciones precedentes. 

2? Los establecimientos sujetos a inspección nacional na 
podran funcionar en el mismo local que otros no so- 
metidos a ella. Tampoco podrán hacerle» en un rnism* 
local con otros también sujetos a esa inspección, cuan- 
do la concentración dificulte la fiscalización sanitaria 
o disminuya las garantías requeridas en 3a misma. 

2. 2. 88 Las habilitaciones de frigoríficos y mataderos se acor- 
darán en base a una estimación del régimen "animal- 
hora". Se entiende por régimen "animal-hora", et 
máximo de sacrificio de cabezas en relación con 1» 
capacidad útil de las instalaciones de faena, depen- 
dencias anexas y provisión de agua con su correspon- 
diente evacuación en el mismo lapso. Para este con- 
cepto se tendrá en cuenta la receptividad de corrales, 
provisión de agua, aprovechamiento de superficie de 
playa, metros de rieles, evacuación de efluentes, ca- 
pacidad en cámaras frías, servicios sanitarios j de* 
pendencias complementarias. 

t. I. 29 Se aplicará un régimen semejante para la habilitación 
de fabricas cuya capacidad de producción diaria será 
estimada en función de: superficie de locales, eva- 
luación de instalaciones mecánicas, capacidad de cá- 
maras y dependencias subsidiarias, tales como esta- 
fas, secaderos, cocinas, depósitos, etc. 

2. 2. 30 Para los establecimientos elaboradores de producto* 
cárneos "no comestibles" se seguirá ei mismo criterio, 
adaptándolo a su carácter específico. 



CAPITULO III 

- CONSTRUCCIÓN E INGENIERÍA SANITARIA I»K 
ESTABLECIMIENTOS FAENADORKS 



I. 1 Los establecimientos faenadores, en lo relativo a su 
construcción e ingeniería sanitaria, dcbeiáu reunir 
los siguientes requisitos: 

a) Emplazamiento en terrenos normalmente no inun- 
dables. 

b) Alejados de industrias que produzcan olores « 
emanaciones perjudiciales. 

c) Distantes un (1) kilómetro como mínimo de zonas 
que por sus características deben considerarse co- 
mo residencial. 

d) Contar con abastecimiento abundante de agua po- 
table. 

e) Estar situados en las proximidades o sobre ruta* 
pavimentadas o permanentemente transitables 6 
vías fluviales o marítimas. 

f) La ubicación quedará además supeditada al in- 
forme favorable del organismo correspondiente, 
respecto al cuerpo receptor de sus desagües indus- 
triales. 

g) No deberán existir dentro del ámbito enmarcad» 
por el cerco perimetral, otras construcciones, in- 
dustrias o viviendas, ajenas a la actividad dei es- 
tablecimiento. 

S. 1. 1 Todos los caminos interiores del establecimiento de- 
berán ser pavimentados y poseer una capa de roda- 
miento impermeable. Los espacios adyacentes serán 
impermeabilizados o en su defecto revestidos de un 
manto vegetal. 

i. 1. 2 Los establecimientos deberán estar circundados en 
todo su perímetro por un cerco. Este creo encerrará 
todas las dependencias de la planta fabril, incluidos 
los corrales de faena. Deberá ser construido de hor- 
migón armado, manipostería, malla de alambre u otro 
material aprobado por la Dirección General de Sani- 
dad Animal, que impida la entrada de amma ; es. Su 
altura será como mínimo de dos (2) metros. Las 
puertas para vehículos o personas tendrán la misma 
altura que el cerco y reunirán los mismos requisitos. 

t. t. 3 El perímetro del establecimiento deberá poseer ilu- 
minación artificial. El nivel de ilu.urii.-o--'-o -stará 
comnrendido entre una y media (1,5) a tr.s y media 
(8,5) unidades Lux. 
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3. 1. 4 Todo establecimiento que reciba hacienda transpor- 
tada por medios mecánicos, como mínimo deberá dis- 
poner de una rampa parí» descargo. Esta podrá ser 
lija o móvil, scrúii Iue necesidades del servicio a 
prestar. Ui materiales a emplear en bu construcción 
mían aptos para tal fin, fácilmente lavables y dcsin- 
J<< labios y no poseerán salientes que puedan produ- 
cir lesiones a los animales. 

Kl piso de las rampas fijas será de maOrial im- 
l«M-m-:U,l e y antideslizante. La» rampas móviles *orán 
'»■ n,.«. n i y su puo será similar al de las rampas fijas. 
Las barandas, lechos, puertas y aimos deberán per- 
mitir el fácil y se K uro acceso de los animales. El de- 
clive máximo dc la rampa wii d-| vei„|icinco (26) 
por ciento. , *" / 
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3. 1. 6 T.ido establecimiento facnador dolj, 
<!•• Ioh limites del cerco perirm-iral. 
«ierre y aislamiento con sus ca'le s j 
vniiieiilo, para permitir d manejo V 
animales destinados al r-aerifico. T 
«tr.ii: deberán estar identificado*. ) 
m- utilicen para depósito no podrán 
del aren .juc demarque el cerco pe,- 

.1. 1. C Kl conjunto o cualquier sección de 
«vil a i- diKlaneiado de o raí d-pi-inL-nci 
luios propios o de terceros, medíanle 
'1- oo nicnos de seis (0) mHro, ,|r 
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1.a. capacidad de receptividad ,Jc ios 
colará a razón de no meno* de dos i.i. 
t-.oO) decímetros cuadrados por c:\l»c; 
na y ele un metro con veinte (LÍA) 
diados por cabeza ov;na o porcina. 
Cuando la superficie de |„b cornil.-. 
mil ('¿.000) metros cuadrados *<< Ak\ 
secciones de coi rales como sean nece 
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3. 1. 9 Ki, niiüjun momento la superficie de un corral o lec- 
ción de corral podrá exeder los .los mu (u.onn) mc \ 

«ros cuadrados La separaci, ntr, seccione" sTrá 

romo mínimo ,1,. cuatro (i) , 1I0 i ros ,. „, ari t¡ . 

'«'•da por un espacio abierlo libre. 

«. 1. 10 Tamo los corrales, como las man-ras de servicio res- 
M-ct.vas, tendrán p.sos impermeables, resistentes a "a 
-o losion v a os a|) ,„ te .Jiuámicos. *,-»,, antirrcl " 
ludia», y tendrán una pendicte ,„¡ n i 111A (|rl ,,„, ( . ¿) 

r"Ut¡ví '7'%.,' Ca " n,ÍZ; " ¡ "" ° '"'« ."'- «Ir-ÍSl 
r.spcctiva. ,J„ deberán présenla r baelivs. pozo* ni 

í. 1. 11 Us pisos de i„s ,„rrales y de las manga» desaguarán 

vu lenas, . I. scar-audo al sistema «eneral de cvacu-i- 
:"'" >k ' ^'"•'des del establecimiento, ¿red formada 
'-» -nnalcs v/o tuberías de lo.s corrales do mí kÍ 
11,11 'l^-'..b.H-«.i.,r« ,,, la canali,.aci„n xencra teu' 
<ra un d,sp„ s ¡.uo sifóoic, o de chican, para loirrar 
permanent,, cierre hdráulico entre ambos siste- 
mas. Las soluciones adoptadas en cada ca-o i,,« ». 
desneoics de los p¡ s „., d o , os corrale.', s"fn ^nc.s 

con cincuenl» n r in , .. V! »" a<J< « será de un metro 

&c empleará material atérmico e incomnualiblc. 
<3) nSS. " ,rCl ' ÜB " " 0drá S » »'í"ior atres 

»■ 1. U Si por razones constructivas el espacio que ocuna 
cada seccon de corrales está circundado po\ V S\ 

<c nitura, «oleran quedar aberturas de ventilación 

Íor U cien't„ UI, de r T C ""'■ ^-.lenl* al veiñi "(20 
por ciento de la superficie total de dichas paredes. 

15 Udííi , COrral - dÍ! í |,on,lrá Uc bebederos propios alimen- 

^uaVd" loTbe a . S el COn,!trUÍda3 f°" C3C P-pósUo! ,L 
«Kuas ue los bebederos no podrán escurrirle »l ,i„. 

úT , p"reno ,r c c o„ cl 1 pi6 ° , dc ios »»-- dX'r.do^cóí. 

t d«bon p° o n r 7 ub :H a r a co l n Jl T átÍCO * íí° UntC ° 
»i*t4!m» de deVarte VI .; r •i d ," C J nrB , a dircc,a al 
«o deberá ser Z r de un Ti) "»' tí" '° 3 ^^^ 

^cuenta M? ,*&£ ^STJSSS^^ 

*' l ' ^ P^oS!ne¿ttaS ^ * ~«««7» ^ado S . 
•le los cercos del o ,rr«i ™ ' a «"««rfw'o ^teral 

de comedero nor ^U y - * r!M!,,n ,lc un <D «elro 
drado S de corrU ****' cjncuen «» (60) metro, cun- 
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nin TTf " ,cd '? ,,t ? 1UK «tiíiciní. aju.tada eo.no mi- 

Sade ? WlC " t?X 70) a '•iento.cincuen^ ¡j",, 
•uiüades Lux en servicio. 

Norman higicniíco-flnniUrias 

3 ' 2 ^7 vci " 1 Licuatro (W 'loras como maxiim, ^ ,, ro . 
córrale," 7 / Ci:0lt ' CCÍÓn . ,,cI C8Ué ™»» ex.stenr/..,,' *™ 

debo, a contarse con una red de dinUibución de 
»CT. que aH,. K urc a «t« liquido una sa" t7T ... - 
íresi'ón ra7 "'" ^ U " a Rtt "«« íc ' a y -d,a U.M " l 

9. 2. 1 Los vallados y cercos de los corrnlcH 8w *„ »i..ta»).,»> 
con ; cu en cada oporlunidad que la Inspce Ve- 

iuednVeri^r^í? "^^ C«.n.bTl¿ "*^ 
pucua rctiejaii,c en Jas superficies pintadas ,|n biin^o 

ír tóitn " *"° S íi S ° ngreKarA :i '» «I "'« colorao-e 
ne loj-ee para obtener una tonalidad ve it i oín „ ... „ 
lMda.nurj.no SOa oscura. vciüo.,a _.. .>,.„. 

»• * 2 Cu,la vez' que sc l.áya producido un caso de cn.e,,,,,. 

b) H.poclonto «ódico en solución acuosa co ce.'.ir.d,, 

Sc n ,E la n <90) P"" 105 dc Cl0r ° »=tivo o ,V ó 
£,,!■ e *" Iuy, :*. ,,,0 , co " a K>«» "a solución ,,„,.„ 

tnd. en proporción del dos y medio (2,6) al doc* 
12) por ciento, equivalentes „ t | ., lnil o , )n< ' l * 
«l.'«* mil (10.000) partes por millón de clore V 
tivo, respectivamente; nt 

fí; "!»'/"£„£ ,, ™ plc " b " »'« ¡i " ~»«» •■ t™ 
" íí, r "d¿,i? c ""'"« ™ »'■««» «»<»» «i ..-. •.» 

Idilios <c ai'ua o cien nnm <-""->"-nin (uu> mi- 

b) Ucliadn de cal c hidlóxido de sodio A l„ le -l 1 
de cal con cinco ÍM „ .. • f ■ - A ,n 'echada 

" ras i-¿ ™ £r» r-fr;,,, 

rec ; cn prcDnrnclV et' 1 -" Süluc '6n ">««osn 

cinco (Sr P p„7d;»to. ' a Pr ° POrC,Ón dcl d0B (2) ■» 

' '• 3 £.r¿^^ r ^|K-..^n ser pre Vlft . 
dad Animal. erección General de Sai.»- 

a - 2 - 4 S'rols-dSá^S^í 5 a r rralcs ' ''-• 

7 observación de animales L * Para i,,6 »«<^" 

mínima de veinte izj. «i " " a «"^íicie útil 
comunicado al mismo L, ni ° 3 cuad . rad ^- Anexo y 
de un brete con cipo P J »J " W " Ea ( aí j"- «« «Jispondri 
tivas serán similares » f «rnclcríst.cag construc- 
rre. El nivel promedia J? -^ ° 3 ^ rra,es dc encie- 
c¡cn.a S (.100) 7nidadt L d u V ,U, ™ a "¿n será do t,«- 

Ronzada. La 8U p Crf i cio .níninS e^'^ cincun',^ 
LriLlTT . cumIrnd0S - Superando los mil <7qo£ 

isa*, ssrjrssís j-'ar - ^ 

*■ 2. S ]C1 perímetro dc. corral de aisl-imient^ . x 

'* 2 * ? ^e P ™ b le <iC aCCC3 ° ""* dC h °J a "-» v material 

*. í. 8 El desa,;üc üerá projdo e independiente B «ra e„,„ 
n° r todo y | CS , U,rá ~ nStÍlU,d0 " or «' P ^midero P e a écut^ 

Sot-aí do ÍXt^TVi 7 a 7- * *£ 

Esta boca dc dcsapüc sumidero dcecarirará me- 
diante cañería construida de ex profeso de ™ 

a»^.-a*ísas3 
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te, el sumidero o boca de desagüe podrá estar ubicado f 

internamente en el piso del corral, con la condición I 

«e que el referido piso, en su punto más elevado esté „. . 

a cinco (5) centímetros por debajo del nivel del piso ' " t^ni"»^™ 

de la manga o calle de acceso al mismo. , de «Mame* 

S. 2. 9 La iluminación de este corral será de trescientas 
(300) unidades Lux. 

S. 2. 10 Las demás características y exigencias de este corral 
responderán a la de loa corrales de encierre. 

8. 2. 11 Los corrales deberán poseer un anexo adecuado para 
depositar el estiércol procedente de la limpieza de 
corrales y camiones, el que reunirá las siguientes 
condiciones mínimas: paredes de manipostería con re- 
voque impermeable, piso impermeable con desagüe y 
tapa con tejido antiinsectos y la puerta no deberá per- 
mitir la salida de líquidos. El estiércol no deberá perma- 
necer más de cuarenta y ocho (48) horas dentro del 
estercolero. 

4. 2. 12 Anexo a los corrales, debe haber un recinto para ía- 

vado de camiones de transporte de hacienda, con pa- 
redes y' piso impermeabilizados, de un largo mínimo 
de doce (12) metros y un ancho no menor de cuatro 
(4) metros. Las paredes tendrán una altura mínima 
de tres (3) metros. La presión del agua a la salida 
del pico, no será menor de una (X) atmósfera. 
Los desagües responderán a las especificaciones del 
presente Capítulo. 

5. 2. 13 Anexo a esta dependencia deberá contarse con un I pl — 
equipo adecuado, a juicio de la Dirección General de „ ^.„ 

o__:j_j * • i ........ . Medida» 
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3. 4 En local contiguo a la sala de necropsias y de simi- 
lares características constructivas, se dispondrá de 
un equipo para la inmediata reducción de lo comisado 
por razones sanitarias, proveniente de la sala mencio- 
nada, incluyendo los cadáveres de los animales caídos 
en corrales o en medios de transporte, por distinta* 
causales. 

3. 4. 1 Este equipo contará con un tanque digestor a inyec- 
ción directa de vapor, cuya capacidad no será inferior 
a tres (3) metros cúbicos y por cuya boca pueda ser 
introducido un bovino o equino adulto entero. 

S. 4. 2 En el digestor deberá producirse la reducción de loa 
comisos a una presión no menor de una y media (1,5) 
atmósfera y a una temperatura no menor de ciento 
veinticinco (125) grados cent : grados, para cuyo con- 
trol deberán estar provistos de manómetro y termó- 
metro. Al finalizar la operación el material deberá 
estar libre de gérmenes patógenos. 
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Sanidad Animal, para la desinfección de los vehículos 
de transporte de hacienda. 

3. 2. 14 El titular de la habilitación deberá comprobar que los 
medios de transporte de hacienda sean lavados y des- 
infectados, comunicando de inmediato por escrito, a 
la Inspección Veterinaria, el incumplimiento de dicha 
obligación. 



Sala de necropsia 



3. 3 La sala de necropsia estará ubicada en las proximi- 
dades del corral de aislamiento. 

3. 3. 1 La dimensión mínima de este local será de tres (3) 
metros de ancho, por cinco (5) metros de largo y 
cinco (5) metros de alto. 

8. 3. 2 Los pisos, paredes y techos serán de material im- 
permeable en todo su superficie. 

3. 3. 3 La puerta de acceso será de material impermeable, 
" de accionamiento a guillotina o de sistema deslizante. 

Los ventanales serán metálicos o de cemento. 

8. 3. 4 Todas las aberturas estarán dotadas de malla anti- 
insectos de material inoxidable. 

S. 3. 5 Esta sala tendrá un sistema de desagüe y tratamien- 
to similar al del corral de aislamiento, pudiendo estar 
interconectados ambos mediante interposición de cierre 
sifónico. 

3. 3. 6 La sala de necropsias dispondrá de agua fría y ca- 
liente en abundancia, con una salida de servicio no 
inferior a una (1) atmósfera. 

S. 3. 7 La iluminación en los planos de trabajo no será in- 
ferior a trescientas (300) unidades Lux. 

3. 3. 8 La ventilación se obtendrá por medios mecánicos que 
aseguren una renovación mínima del aire, de quince 
(15) veces por hora. 

3. 3. 9 Para la realización de las necropsias contará por lo 
menos con un catre totalmente metálico y de una 
altura mínima de cincuenta (50) centímetros, con- 
siderada desde los largueros al piso. 
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3. 3. 10 Asimismo deberá estar dotada del instrumental ne- 
cesario para las tareas específicas y para el desarrollo 
de las técnicas preliminares de laboratorio, como tam- 
bién disponer de una mesa de acero inoxidable, pileta 
de igual material, botiquín y armarios afines para el 
instrumental, contando además con abundante agua 
fría y caliente y un guinche para manipuleo de ca- 
dáveres. 

3. 3. 11 Los elementos e instrumental descriptos deber 

maneeer constantemente en dicho local, no pudiendo 
ser retirados del mismo sin previo conocimiento de la 
Inspección Veterinaria. 

3. 3. 12 En la sala de necropsias debe haber a disposición 
permanente del personal de Inspección o el del esta- 
blecimiento, que trabaje en dicha sala, antisépticos 
aprobados por la Dirección General de Sanidad Ani- 
mal. 

3. S. 13 En la entrada de la sala de necropsias debe haber 
un felpudo o elemento similar permanentemente hu- 
medecido para limpieza del calzado y una batea de 
no nwnos de un (1) centímetro de profundidad, con 
solución antiséptica para desinfectar el mismo a la 
salida del local. 

t. S. 14 El personal está sometido al régimen del apartado intermedia 
24.14,6. 
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5 Los bovinos, equinos y porcinos deberán ser sometidos 
a un baño antes de entrar en la playa de faena. Este 
baño será realizado mediante sistema de aspersión en 
una manga afín que tendrá paredes de hormigón, 
manipostería u otro material aprobado por la Direc- 
ción General de Sanidad Animal. 

1 El piso será impermeable y antideslizante. 

2 El largo de este bañadero para bovinos y/o equinos 
será de diez (10) metros, calculados sobre la base 
de una matanza de cien (100) cabezas hora. En caso de 
faenas mayores se alargará el baño propoicional- 
mente a éstas, o se construirá otro paralelo en siste- 
ma doble. 

3 La altura mínima de sus paredes en los casos de 
ganado mayor será de un metro con ochenta (1,80) 
centímetros. 

4 El baño tendrá cada setenta (70) centímetros apro- 
ximadamente, en todo su largo, secciones transversa- 
les de picos aspersionadores de agua. Cada sección 
estará formada por once (11) picos distribuidores: 
uno (1) sobre el eje longitudinal del piso del bañadero 
y cinco (5) en cada una de las paredes del mismo. 

5 La cantidad de agua que saldrá será de trescientos 
(300) litros por animal y a una presión mínima de 
dos (2) atmósferas. Estas cifras están sujetas a 
reajuste por la Dirección General de Sanidad Animal. 

6 Para ganado menor el bañadero deberá responder 
a características similares a las descriptivas y que 
otorguen eficiencia al servicio, fijándose como altura 
mínima de las paredes un metro con treinta (1,30) 
centímetros y estableciéndose un volumen de cien 
(100) litros de agua por cabeza. 

7 La iluminación será de ciento cincuenta (150) uni- 
dades Lux. 



aa 3. 7. 



Rampa 

3. 6 En los casos de matanzas en planta elevada y que 
se hubiere dispuesto el acceso mediante rampa de los 
animales a faenar, ésta deberá encuadrarse dentro 
de las características de construcción fijadas para los 
corrales. 

3. fl. 1 Además contará con un pasadizo especial para el 
personal de servicio, dispositivos de tranqueras o cie- 
rres a guillotina para la contención y regulación del 
avance de los animales. 

3. 6. 2 El pise deberá presentar una disposición de traba 
adecuada para evitar la caída de los animales y la 
pendiente máxima no debe sobrepasar del veinticinco 
(25) por ciento. 

Playa de faena 

3. 7 Las playas de faena de bovinos, porcinos y ovinos 
deben hallarse independientes unas de otras. 

1 Cuando la Dirección General de Sanidad Animal au- 
torice el uso de una misma playa para faenar espe- 
cies diferentes, la^abor se hará en horarios distinto» 
y previa desinfección total entre ambas faenas. 

2 La playa da faena estará dividida en tres (3) zonas 
definidas: zo^-i sucia o séptica, encuadrada en un 
local independiente y zonas intermedia y limpia que 
podrán estar mancomunadas en un mismo ambiente. 

3 Las operaciones que se efectuarán en la zona sucia 
de las playas destinadas a faena de las especies bo- 
vina y equina serán: volteo, suspensión de la res y 
vómito (cajón de volteo y /o mecanismo o dispositivo 
para insensibilización), degüello y sangría y optati- 
vamente, desuello de cabeza y manos. 

4 Para porcinos: mecanismo o dispositivo para insen- 
sibilización, degüello y sangría, escaldado y pelado. 

5 Para ovinos: mecanismo o dispositivo para insensi- 
bilización, degüello y sangría. 

8 En la zona intermedia, se realizarán todas las ope- 
raciones comprendidas desde la sangría hasta el ev¡»« 
cerado inclusive. 
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3. 7. 7 En la .zona limpia se realizarán las operaciones «om- 
prendidas desde el eviscerado hasta la salida de las 
reses de la playa de faena. 

8 1. 8 Las playas de faena podrán emplazarse en planta 
baja o en pisos elevados. En el caso de playas en plan- 
ta naja, el piso de las zonas intermedia y limpia ¿a- 
tara a setenta <-7«) centímetros como mínimo sobre 
ei nivel del suelo o pavimentado circundante al em- 
plazamiento de la playa. 

3. 7. 9 El piso de la zona sueia estará a diez (10) centímetros 
como mínimo por debajo del nivel de la? zonas an- 
teriores debiendo proveerse los adecuados dispositivos 
de elevación de animales. 

3. 7. 10 En el caso de sacrificio de bovinos, el piso en el 
sector frente al cajón de matanza, será servido du- 
rante la faena por un velo de agua permanente. Ma- 
neado y elevado el animal, previamente a la opera- 
ción de degüello se aplicará un duchado, debiendo estar 
ei piso conformado de manera tal de constituir un 
receptáculo que reciba estas aguas y el vómito, coi 
desagüe propio y cañería de servicio de un diámetro 
no inferior a quince (15) centímetros. 

3. 7. 11 En el sector de degüello y para todas las especies, el 
piso formará un receptáculo similar al descnpto en 
el apartado anterior con características especiales para 
recibir exclusivamente la sangre, el que deberá po- 
seer una doble boca de desagüe y drenaje para el ser- 
vicio alternado, a saber: durante la faena eliminación 
de sanare hacia la planta de elaboración o deposito: 
especiales por uno de los conductos y el seirundo. par 
las operaciones de limpieza del sector, el que estará 
conectado con el desagüe general mediante cañería de 
salida no inferior a quince (15) centímetros de diá- 
metro e interposición de cierre sifón ico. 

3. 7. 12 Los pisos serán impermeables y no tendrán filtracio- 
nes, va sea al terreno natural o a pisos inferiores 
según se trate de local en planta baja o en pisos su- 
periores. Serán antideslizantes y deberán mantenerse 
íntegramente en buen estado de conservación, sin ba- 
ches, pozos ni deterioros que permitan el estanca 
miento de líquidos. Tendrán una pendiente de caída 
de no menos del uno y medio (1,5) por ciento hacia 
las bocas o canales de desagüe. 

3. 7. 13 La comunicación . entre la zona sucia y la intermedia 
se hará a través de un vano por el que pasarán ex- 
clusivamente las reses, colgadas del riel do servicio 
respectivo, riel que deberá estar a una altura tal 
que el extremo inferior de la res quedo a no menos 
de treinta (30) centímetros sobre el nivel más alto 
del piso. 

3. 7. 14 En la faena de vaeunos y equinos, previamente a la 
salida de las reses de este local, se efectuará un du 
chado a la altura de la boca, debiendo el piso en este 
sector guardar iguales características que las indica- 
das para el sitio donde se realiza el duchado anterior 
al degüello. 

8. 7. 15 Las paredes serán de manipostería de ladrillos co- 
munes a la cal con revestimiento de azulejos blancos 
o de colores claros hasta una altura de dos metros 
con cincuenta (2,50) centímetros como mínimo. Previa 
aprobación por la Dilección General de Sanidad Ani- 
mal, podrá efectuarse un enlucido sobre la base de 
cemento portland u otro material impermeable en sus- 
titución de los azulejos y siempre con terminación 
de color blanco o claro. 
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16 La parte superior restante de las paredes será re- 
vocada en fino a la cal e impermeabilizada con pin- 
tura de color blanco o claro. 

17 En el encuentro de paredes con pisos y con techos 
y paredes entre sí, el ángulo que forman éstos serán 
redondeados. 

18 Si en las paredes existieran salientes provocadas por 
columnas, mochetas, etc., todos los ángulos de en- 
cuentro y esquinas serán igualmente redondeados. 

19 Como mínimo cada cincuenta (50) metros cuadrados 
de piso, deberá disponerse de una boca de descarga 
con cañería de salida no inferior a quince (15) cen- 
tímetros de diámetro. 

20 Los conductos de aguas servidas descargarán al o 
a los conductos principales con interposición de sifón 
o chicana de cierre hidráulico. 

3. 7. 21 En el lugar de lavado de las medias reses, el piso 
estará conformado de manera tal de constituir un 
receptáculo o pileta que- inmediatamente recoja las 
aguas provenientes del lavado y tes encauce a un 
desagüe propio e independiente. 

8. 7. 22 La cubierta o techo, podrá ser de hormigón armado, 
con chapas metálicas, plásticas o de otro tipo que 
previamente haya sido aprobado por la Dirección Ge- 
neral de Sanidad Animal. 

8. 7. 23 Por cada sesenta (60) metros cúbicos de local de- 
berá asegurarse una ventilación no menor de un (1) 
metro cuadrado, mediante ventanas o aberturas ce- 
nitales. Podrá optarse asimismo, por medios mecáni- 
cos que produzcan *n» renovación del aire no infe- 
rior a tres (3) veces por hora el volumen del local, 
mediante extractores con persianas de cierre auto- 
mático. 
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3, 7, 24 Las .aberturas que den al exterior, ya sean puertas, 
ventanas, . tubos de ventilación, etc., dolieran contar 
con protección de nwula antiinsectos de tipo inoxidame 
o en su defecto, cortinas de aire 

3. 7. 25 Los antepechos de las ventanas estarán como minímo 
a dos (2) metros sobre el nivel de) p. so del local de 
faena y presentarán un plano inclinado no mayor de 
cuarenta y cinco (45) grados con respecto a la verti- 
cal, hacia ei interior o hacia el exterior de ia playa 
o para, ambas posiciones, según la ubicación de t» 
ventana eñ la pared. 

3. 7. 26 Deberá contarse con luz artificial general de ciento 
cincuenta (150) unidades Lux como mínimo. En los 
lugares donde se realice la inspección y clasificación 
será de tipo localizada y de un nivel equivalente a 
trescientas (300) unidades Lux como mínimo sobre 
los planos de trabajo, no debiendo alterar ei coior 
natural de las reses. 

3. 7. 27 Las instalaciones eléctricas para luz como para equi- 
pos, serán ejecutadas en conductos de lu7 aprobados 
por la Dirección General de Sanidad Animal l*w 
conductores eléctricos serán con aislación mínima 
de mil (1.000) voltios a tierra. Todos los equipos d< 
trabajó así como las máquinas y herramienta? que 
sean accionadas eléctricamente, estarán conectadas a 
tierra con cable desnudo exprofoso. 

3. 7. 28 Anexo o dentro de la playa y lindero al lugar donde 
se realiza ia Inspección Veterinaria, existirá un local 
o recipiente donde se depositarán de inmediato ios 
productos comisados Desde este recinto o recipiente, 
dichos productos deberán ir directamente al loca* o 
equipo de reducción debiendo evitarse el goteo du- 
rante su recorrido. Si se trata de carnes suspendidas 
en riel y que se transportan por ese med o. d*>:-.ora 
disponerse de un pasillo exclusivo para ese servicio. 

8. 7. 29 Si se utilizan carros o zorras para transporte, éstos 
serán de tipo especial, según se indica en las audi- 
ciones y características de equipos y tendrán identi- 
ficación de acuerdo a su uso, quedando prohibido au» 
atraviesen locales donde existan productos comestibles 
o transitar por las zonas limpias, intermedias o su- 
cias de la playa de faena y sus secciones Estos ve- 
hículos deberán ser desinfectados en e! lugar de des- 
caiga, previo a su retorno a la playa. 

Condiciones y características de equipos 

3. 8 La manga o cajón denominado de sacrificio O de atur- 
dimiento, destinado a bovinos y equinos, podrá estar 
construido totalmente de hierro, madera, hormigón o 
por la combinac'ón de esos materiales. 

3. 8. 1 Según sea la velocidad de faena do la planta, deberá 
poseer una o varas secc.ones de mn.n.ga do sacrificio. 

3. 8. 2 El piso del cajón o matitra es* ara sobre nivel a cua- 
renta (40) centímetros como mínimo del piso del 
local. 

3. 8. 3 La pared lateral del cajón que da a? sector de volteo, 
como asimismo el piso del cajón, serán móviles, a 
efectos de la descarga del animal insensibilizado. 

3. 8. 4 Para lanares, se utilizará un coi- ral adecuado nara 
proceder al maneado de los mismos, pata su engan- 
che al riel de sangría. 

3.8.5 Los corrales de maneo deberán reun'r los requisitos 
de construcción descriptós para el corra! de aisla- 
miento, con excepción de la altura de la pared que 
" será de un metro con veinte (1,20) centímetros como 
mínimo. 

3. 8. 6 Para cerdos, según sea el sistema de aturdimiento, 
podrá utilizarse un corral similar al de lanares o re- 
ducir el m'smo a una simple manga qué termine en 
un cajón, donde se efectuará la insensilrlización para 
su posterior maneado y enganche en el riel de sacri- 
ficio. 

3. 8. 7 En los sitios de sacrificio la iluminación será de cien- 
to cincuenta (150) unidadse Lux como minimo. 

3.8. 8 La inspección de visceras deberá efectuarse sobre 
un sistema de compartimientos móviles donde re en- 
cuentren perfectamente separadas,. distribuyas e iden- 
tificadas, las visceras correspondientes a cada res, 
de modo tal, que en forma conjunta pueda relacionarle 
la inspección final de éstas con las primeras. 

3. 8. 9 Los equipos para transporte de visceras estarán cons- 
truidos, por un sistema de compartimientos móv les, 
de acero inoxidable, que pasando por debajo o lateral- 
mente de. la res, en la zona de evisceración peralta 
acomodar las visceras en los compartimientos respec- 
tivos (uno para panzas, otro para menudencias y un 
tercero para el resto de las visceras) y hacerlos lle- 
gar hasta el punto de la inspección de las medias re- 
ses, sobrepasando la zona de serruchado, hasta la ins- 
pección final. La cabeza deberá acompañar a la res 
en condiciones -similares a las visceras. 

3. 8.10 Las características constructivas de los compartimien- 
tos estarán conformados de manera tal, que sus di- 
mensiones, forma de los bordes y altura de éstos, 
no permitan el eseurrimiento de los líquidos de las 
visceras de un compartimiento a otro. 

3. 8. 11 Los equipos deberán contar con un dispositivo espe- 
cial para que, previo al retorno de los compartimen- 
tos para un nuevo uso, éstos se encuentren perfecta- 
mente higienizado*. 
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3. 8. 12 Puede optarse, en reemplazo del sistema descripto en 
el apartado anterior por el uso de carrea especiales, 
individuales, para practicar la evjseeración, depositar 
en olios las visceras y poder realizar en igual forma, 
la inspección final de rigor. 

5. 8. 28 Si para la evjseeración ae utilizan canoa, é*>os debe- 
rán tener una conformación tal que 3e.< permita ubi- 
carse debajo de la res. 

3. 8, 14 Los carros tendrán en su parte inferior un compar- 
timiento especial, de acero inoxidable, amplio, apto 
para recibir y acomodar el aparato gastrointestinal. 

8. 8. 15 En su parte superior los carros datarán dotados de 
una bandeja de acero inoxidable, removihle, para alo- 
jar en ella el corarán, pulmón e hígado. 

1. 8,16 Practicada la inspección final, las Tísceraa serán con- 
ducidas en los mismos carros hasta las bocas de des 
carga respectivas no pudiendo salir éstos del ámbito 
de la playa de faena. Deberá contarse para los casos 
de transporte de visceras decomisadas con un local que 
posea un dispositivo para la desinfeec ; óis inmediata 
del carro respectivo. 

t. 8.17 Los soportes, como la estructura nctái'.-a portante de 
todo el sistema de rieles, deberán estar pintados con 
materiales que no se alteren, desprendan olores o des- 
cascaren. 

8. 8.18 Los rieles serán totalmente metálicos, lunes, de óxido, 
debiendo conservarse perfectamente limpios. Debe evi- 
tarse el goteo de grasa sobre las reses. 

S. 8.19 El riel, en la zona sucia tendrá, para ias especies bo- 
vina y equma, una altura mínima de cuatro metros 
con óchenla centímetros (4,80) y en las zonas inter- 
media y limpia, la distancia entre el p so y la parte 
inferior de la res no será inferior a treinta (30) cen- 
tímetros, para todas las especies. En el lugar de ins- 
pección, la distancia entre la res y ei suelo estará de 
acuerdo con las tareas que allí se realizan. 

8. 8.20 Los rieles de sangría, para bovinos y equinos, deben 
estar distanciados un (1) metro de cualquier pared o 

columna. 

8. 8.21 Los rieles, en general, deben estar instalados eon una 
separación mínima de sesenta (60) centímetros de 
cualquier pared, columna, pie/.a de maquinaría u otro 
objeto fijo, excepto la? plataformas de trabajo. 

3. 8.22 Los rieles para bovinos y equinos deten estar dístan- 
tanciados de la plataforma de trabajo (inspección, cía- I 
sificación, etc.) con respecto a su vertical,' ñor no me- ' 
nos de treinta (30) centímetros del borde de las ' 
mismas. i 

3. 8.23 Salvo autorización especial, las sierras destinadas a ' 
dividir las reses deberán ser de tipo motorizado. La 
plataforma en que actúa el obrero será a plano incli- 
íado, escalonada o levadiza, a efectos de facilitar un 
»uen corte y presentación. Estará construida de mani- 
postería, hormigón, hierro u otro material con termi- 
nación impermeable de fácil lavado. El piso será anti- 
deslizante. Todo el frente de la zona de aserrado deberá 
contar con una pantalla o tabique de material im- 
permeable que, bajando aproximadamente desde la al- 
tura del riel, llegue hasta el piso, para evitar la disper- 
sión de partículas de hueso y resto del aserrado. En 
el piso se dispondrá de un recipiente en forma de 
bandeja o pileta construido con material impermeable, 
a fin de recoger el aserrín de hueso proveniente de esa 
tarea. Convenientemente dispuestos y próximos a los 
lugares de trabajo se contará con los elementos nece- 
sarios para la desinfección de las hojas de la sierra. 
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,29 En los establecimientos donde la playa fe faena m 
encuentre ubicada en un piso elevado, se podrán ins- 
talar tubos para la evacuación de subproductos y co- 
misos. Deberán estar construidos en metal o material 
impermeable aprobado por la Dirección General de 
Sanidad Animal. Los que se utilicen para productos 
incomestibles y provenientes de comisos deberán po- 
seer un sistema de cierre automático que impida el 
paso de olores e insectos y mantenerse en perfectas 
condiciones de higiene. 

80 Los ganchos que se hallen en contacto con las rosea 
deberán llenar las condiciones requeridas en el apar- 
tado 16.3.2. 
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3. 8.24 Los palcos para la Inspección Veterinaria estarán 
constituidos por una plataforma con una altura ade- 
cuada que permi a efectuar el examen de las linfo- 
glándulas de los cuartos posteriores. El frente será 
libre, sin obstáculos que traben la labor de inspección 
o que puedan rozar las reses a medida que van pasan- 
do frente al palco. Se permitirá como único elemento 
accesorio fijo, la instalación de barandas de seguridad. 
Los palcos podrán ser metálicos o de manipostería 
con revestimiento impermeable alisado » azulejos. 

3. 8.25 El piso aera de tipo antirresbaladizo, y a todo lo largo 
del frente del palco estará dotado de una pestaña a 
modo de zócalo de diez (10) centímetros de altura 
ejecutada con iguales materiales que los empleados 
para el mismo. La escalera de acceso no podrá ser de 
madera y tendrá su superficie de apoyo de tipo anti- 
rresbaladizo y baranda de seguridad. 

8. 8.26 La mesa para apoyo de planillas contará con una cha- 
pa metálica de fácil remoción, El o los bancos serán 
tan -bien metálicos. 

8. 8.27 Las zorras o carros de uso general, serán construidos 
con materiales similares a los de las bandejas, provisto,- 
de tapa y con ángulos interiores redondeados que per- 
mitan efectuar una limpieza a fondo del interior de 
los mismos. Los destinados al transporte de productos 
no comestibles deberán estar identificados con la pa- 
labra "incomestible "', pintada de color violeta. 

8. 8.28 Los materiales y la construcción de jorras o carros 
para comisos serán similares a los de uso general de- 
biendo contar, además, con tapa a bisagra y una iden- 
tificación especial con la palabra "Comisos" bien visi- 
si!>!e, pintada en color violeta y una cruz del mismo 
color para indicar sanidad veterinaria. 
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3, 8.31 Las bandejas serán de acero inoxidable a otro ma- 
terial que reúna las condiciones exigida* en e! apar- 
tado 16.5.2. 

3. 8.32 Inmediatamente de dividida la res m mitades, se pro- 
cederá al lavado de la pleura y el peritoneo, por dre- 
naje, mediante chorro de agua a presión, a efecto* 
de facilitar el examen de esas serosas. 

3- 8.33 Después de inspeccionadas, las medias reses serán la- 
vadas en un túnel o pasadizo mediante chorros do 
agua aplicados por medio de aspersionadores o pistolas. 
La presión del agua será de una (1) atmósfera. Kl 
piso del túnel o del área de este sector de lavado, 
deberá tener forma de pileta para evitar que las aguas 
de esta operación se expandan al resto de la playa do 
faena. A su vez esta pileta poseerá una boca de desa- 
güe de quince (15) centímetros de diámetro conectada 
directamente a la red de efluentes mediante interpo- 
sición de cierre siíónico. 

3. 8.34 La iluminación en los puntos de inspección correspon- 
dientes a los planos de trabajo de los equipos, será 
localizada y de una intensidad no menor a trescientas 
(300) unidades Lux, sin cambiar la coloración normal 
de la res. 

•i. 3.35 Se dispondrá de un palco similar al de la Inspección 
Veterinaria, para la labor de tipificación de la Junta 
Nacional de Carnes. 

3. 8.36 Las playas de faena deberán estar provistas de lava- 
bos o lavamanos individuales convenientemente distri- 
buidos y en proporción de no menos de uno (1) por 
cada veinte (20) personas. Deberán poseer agua fría 
y caliente. La salida de los grifos estará colocada 
aproximadamente a treinta (30) centímetros sobre el 
borde superior del artefacto, debiendo ser accionado» 
a pedal o a palanca de brazo largo. Estarán provisto» 
de jabón líquido o en polvo. Dispondrán de toallas de 
un solo uso o dispositivo de secado por aire caliente. 
La descarga de estos lavabos o lavamanos será directa 
a ¡a red de desagües medante interposición de cierre 
sifón ico. El cincuenta (50) por ciento de los artefacto» 
llevarán adosados un equipo apto para higienizar f 
desinfectar las herramientas y utensilios. El equipo 
de desinfección consistirá en un recipiente que con- 
tenga algún antiséptico aprobado y un suministrador 
de vapor de agua a cien (100) grados como mínimo. 
Además de los lavabos o lavamanos e higienizado!*» 
de utensilios de uso general precedentemente señala- 
dos, en cada zona operativa de la Inspección Veteri- 
naria será obligatorio contar, para uso exclusivo de la 
misma, con uno de estos lavamanos e higienizadores. 

8. 8.37 Como mínimo deberá disponerse en cada una de las 
zonas de la playa de faena de un pico o grifo por cada 
cincuenta (50) personas, que suministre agua potable 
para beber. El accionamiento será a pedal o a chorre 
vertical o inclinado de salida continua. 

t. 8.38 El material empleado en la construcción de tanques 
de escaldado y máquinas peladoras podrá ser de hierro, 
hormigón armado u otro material aprobado por la 
Direcc ; ón General de Sanidad Animal. Deberá contar 
con boca de salida del agua utilizada, acoplada a la 
red de efluentes. La sala en que se encuentren insta- 
lados deberá estar provista de extractores que permi- 
tan una renovación de la masa de aire, en forma per- 
manente y eficaz para el ambiente en que se desarrolla 
el trabajo, evitando la condensación del vapor. 



Exigencias operativas 



%. 9 Los animales destinados al sacrificio deberán llegar a 
la playa de faena por mangas o rampas según se trate 
de playas a un solo nivel o pisos elevados, previo paso 
por baños de aspersión del cual se encuentran excep- 
tuados los ovinos. 

8. f. 1 El sacrificio de animales bovinos y equinos, deberá 
efectuarse en los cajones o mangas de sacrificio o in- 
sensibilización. 

8. •, 2 La insensibilización se efectuará por conmoción, elec- 
tricidad, gases inertes u otio sistema que fuera apro- 
bado por la Dirección General de Sanidad Animal, la 
que podrá autorizar el sacrifico en forma dis inta a 
la estipulada por este Reglamento, cuando medien ra- 
zones atendibles de índole religiosa 

8.9.8 Insensibilizado el animal, deberá ser e.rr.-'.ído del ca. : ón 
o manga y m;>ne-do por la parte di.-ra'i de los miem- 
bros posteriores por medio de una cadena e izado ai 
riel de sangría, operación esta que en i.oib.s los casos 
deberá hacerse con el animal suspendido. 
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4 Previo «1 degüello, el anima] será duchado. Terminada 
esta opención la ros deberá Bcr transportada al sitio 
•le sangría, donde se efectuará la incisión de carácter 
profundo a la entrada del pecho, de manera I al que 
mxvinne los grandes vaso* en la proximidad del co- 
razón. 

I. 9. ft Kl desangrado del animal se hará en tin lapso aproxi- 
mado t'.c dos (2) minutos. Sangrado el animal, se pío 
cederá ni decollado de la parle diütal de la» manos y 
do la calieza. 

3. 9. 6 Ln lnnpi-cción Veterinaria efectuará mi examen de loa 
espacios inter<li(?;ulen. ICn este momento serán desar- 
ticulados en «'I carpo los miembros hiiUtí.jk:) sin se- 
pararlos de ln res. 
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1 Con la res en estas condiciones, por medio de rieles 
se llevará hasta el van» que separa l;i zona séptica de 
la intermedia, donde será sometida a mi duchado limi- 
tado a la cabeza para eliminar los liólos de sangre y 
regnrgilnmicnlo gástrico. 

3. 8. S Zona intermedia. La res, a partir de .su entrada a lu 
wina intermedia pued.> sor il '::olH.da por el ciánico .•vin- 
tenia de caires o bien por ••! de "i¡<1 aéreo". Kn el 
primer caso la rea es descendida por medio di; un 
guinche a lo.i cr.ties móvi.es, donde .%<■ procederá a su 
desollad., en posición decúhiio dorsal. Kn es. a pos'riún 
primeramente se practicará una incisión desde la liana 
de ln mandíbula basta el manubrio del #■«!■ rnón. Kala 
incisión s.! hará ", la |¡. ;1 media y sil.i .1 'be seccio- 
narse el cuero. Inmediatamente se serruchará en el 
plano medio en forma longitudinal el esternón. Fini- 
qu ladn osla operación se pw-derá al desollado del 
vientre, flanco e ijares. Después se desollará la parte 
dislal de los miemb os posteriores dv.ar: irisándose los 
mismos por la articulación (árvico-iiu ta.ársica. Ter- 
minadas dichas operaciones, por medio de un balancín 
portador do roldanas con ganchos que sostienen a la 
res por los tendones de Avuiles, la r- s será elevada 
p.n cálmenle hasta uno altura que permita a los obre- 
ros realzar el Oesuello de la grupa Y la enucleac : ón 
«leí ano. .Siguiendo la operación se efectuará el des- 
prendimiento del cuero del rabo y a continuación se 
desollara la región del lomo y del cuero adherido a la 
columna vertebral. Finalizadas estas tareas, y previ, 
ai encariñamiento de la res se seccionará la sínfisis 
pubica. Con la res suspendida en los relés se conti- 
nuara con el de S „ii a( io correspondiente R las labias del 
cuello y asi preparada, deb» ser transportada al lugar 
donde .se efectúa la eviscerar óu. Previa a esta tarea, 
el cuero será desprendido en su tot.ili.l id v la cabeza 
desarticulada. Ininediatamenle la misma d"be . s¡;r i,,.,, 
peccionndn debiendo adoptarse di-pesil vos especiales 
para que ncompa/ie a la res hasta su inspección f 'nal 
hl cuero del» s-r retirado de la playa por medio de ' 
tulms. ra"r-'.';.q „ v„ r .- P3 especíales H» modo ■-'. 
produzca contaminación de | a p l :i va p .„• su arrastre 
por el suele 

3. 0. !) Finalizado el desollado, )„ „.» debo *v transportada ; 
al i -"de c is.-e.'i- : ■ mi. donde se r.v.d-r \ 

longitudinalmente el plano medio de los músculos ab- ] 
domínales procediendo a extraer ei recio, masa intc.v ' 
tina 1 estomago, bazo, hígado, vejiga y útero en las 
hembras y próstata en los machos. Kstas visceras 
deberán ser derivadas h.-.cia la mesa o carro de visce- 
ras ubicando scriara.Ien e„te el hígado de las demás. 
t- n es le momento, perenal de la Inspección Veteri- 
naria proceder,, por palpación c ¡neis ón a la revisación 
«le las fníoglatidulas. Kliminiulos los órganos abdomi- K.lireaei., 
n.iks. otros ojieranos rxa-e.crán de la res el corazón " ,n - n '"'"» 
pulmón y traquea conjtinlamenle con el esófui'o. órca- dr * n * 
nos que con ,.J bíg.-ulo s-rá., sometidos a examen de la 
Inspección Vetennaria. Un lodos los casos las visceras 
torácicas, abdominales y la cabeza deberán acompañar 
a la res hasta el lugar donde la Inspección Veteri- 
naria proceda al examen final. 

3. 9.10 Evisccrmlu la rea, so p-ocede a su aserrado a lo largo 
•ir .* coli-mna vertebra! en su plano medio para Jivi- ' 
o Tin en medina resea. ' 

8. 9.1J Finalizada <licba operación, las medios reses pasarán 

ni palco de | a lns, ,-iiin Veterinaria, ilondc sufrirán 

el examen final do rigor para disponer su destino. 

12 Terminada lo inspección y consideradas aptas para el 
consumo, los medias roMes pasarán por c | túnel o pa- 
sadizo de lavado. 

3. 9.13 Inmodiatamcnto sefjuirán hacia la balanra v al palco 
de tipificación. Tipificadas las reses podrán ser o no 
sometidas a un prolijamicnto final eegún sea el desti- 
no: consumo interno o exportación. A continuación las 
medias reses serán transportadas a lai salas de orco 
o cámaras frías. 
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14 Cuando se utilice el sistema de riel aéreo todas las 
operaciones de desollado, aserrado de esternón y cvia- 
cerado so efectuarán con la res suspendida, la que «n 
ningún momento será descendida. En todos los casos 
tos visceras deberán acompañar a las reses hasta su 
examen final. 

En estos sistemas el desollado podrá ser efectuado to- 
tal o parcialmente por cucreadores mecánicos o apa. 
ratos neumáticos. Cuando el desollado se realice en 
lortna mecánica deberán adoptarse las medida* pcrtl- 

írnI C5 ^ t f nd,C " tC!, , n evitar *l uc el «^prendimiento 
urusco del cuero salpique a las reses vecina/- 



». 9.16 Los animales porcinos arribados a la playa de -ui<;n- 
íicio serán «ometidoa Sil procedimiento de insei„i|><i.- 
«ación, similnr al realizado para bovino,», l'ura e Hrt 
especie podrá o no utilizarse el cajón o manir» * 
sacrificio, pudiéndose efectuar esta operae ón re .... 
corral especial. " ' 

Cuando ae utilice ol sistema de degüello dilecto se 
poora uuliznr el disco para elevar los aiiiinai'e» ii-s n- 
sibilizados al rinl de sacrifico, prev.o maneado, íi.-.ie 
necesan.) ni duchudo anterior a su sangría, «¿a o ae- 
ración de sangría en todos los casos se realizara ,..r 
punción con , ; I an mnl suspendido, utilizándose al e .,- 
to un tr.a-ar o mi cuchillo. Desangrado el animal si" .,„ 
es desollado inm;dialamenle, debe procedws- a h.i .- 
cuidado ...,. agua a temperatura adecuada o oí, „u ,|«-tee. 
to el depila. lo podrá hacerse por flameado. 

Terminada eula operación, la res pasara a la y..,,,» 
intermedia, previo duchado con agua fría. don.).. .«. 
piocerlcra a su evisceración en forma similar a la d-«<- 
enpta para la es|Micie bov-na. 

Cuando ln K normas del país importador lo exija.. m . 
sera obligatorio el seccionado longitudinal en «H*: 
reses. 

Los visceras deberán acompañar a la reí h»«u >* 
Inspección finnl. 

I. 9.1o En la especie ovina no se efectuará el baño de hi,-ie,w 
previo al sacrificio. 

3. 9.17 En la cnpecJc ovina el d ^iello se hará con el ani- 
mal suspendido y juntamente con el desollado, en tu 
aona sucia. Queda permitido ol uso del disro na-, ,-, 
elevación y posterior degüello de los animales a snen- 
iicar. La Dirección General de Sanidad Anima., podra 
«tisponer la insensibilización pitívia al sacrificio. 

«. 9.18 El eviacirado de los ovinos debe hacd-se en todos i.,* 
casos cor, la res suspendida y en forma tal que rao* 
una de sus visceras pueda identificarse con la ro^ 

3. 9.19 La res ovina, una vex ctisccradn. deberá ser l:,ra,l:. 
después de sometida al dictamen de la Inspección Ve- 
terinaria. No en obligatorio el seccionado en mudins 
reses. 

Sala para sacrificio de urgencia 

3.10 El sacrificio de urgencia será practicado en im )o.-al 
que obligatoriamente deben poseer los.estabtecimiem.es 
faenadores, destinados exclusivamente a esto fin Di- 
cho local, deberá estar aislado ríe cualquier otra de- 
pendencia, como así también de la playa ele faena 'y 
ue la saín de necropsia. Su construcción deberá res- 
ponder a las exigencias requeridas para las playas 
de faena, adaptadas a la índole de lo labor a de« n .rn. 
llar. La superficie de) local no podrá ser menor d* 
quince (15) metros cuadrados. 

Sala de m-ttt 

3.11 Los es-.ablecimieiuos faenadores que no oreen ei, cá- 
maras frigoríficas deben poseer una playa de o.-.mj 
independíenlo de la de es pendió, de un tamaño tai ,oc 
pueda acumular no menos del cincuenta (00) poi cien- 
to du la cupaeidad «le matanza para la .que catan ha li- 
mados. 

1 La playa do oreo debe reunir las siguientes condicio- 
nes |<i;r¡c-. . -."i ...i arias: 
n) IM-^o ippenr.eablc con dos (2) por ciento -ele .te- 

CllVC 

b) ."t'-edi-s con friso do azulejos u otro material apro- 
bado, hasta dos metros y medio (2,50). de abura 
como mínimo y el resto cubierto con. revoque fino 
y pintura impcrmenbiliznnte.de color blanco o claro. 

c) Techo revocado y pintado de blanco o colores claros. 

d) Ángulos de piso y paredes, paredes entre sí y pa- 
redes v techo redondeados. 

e) Ventilación suficiente. 

f) Cierre al exterior por cortina de aire, cuando íio 
se optr por ambiente climatizado. 

2 Los rieles se hallarán a una distancia mínima de 
ochenta <U0) centímetros entre sí y de las paredes o 
columnas. 

3.11. 3 La playa de oreo puede ocr común para Oas especies 
bovina, ovma y porcina. 

Código de colores 

Í.12 Para el presente Keglamenlo, queda establecido el si- 
guiente código de colores y los que en lo sucesivo 
agregue la Dirección General de Sanidad Animal, -para 
la identificación de tuberías, accesorios y elementos 
laborales: 

Bocas de incendio, elementos de 

lucha contra incendio y agua 

P° ta W« Rojo 

Vapor de agua Naranla 

Combustibles (líquidos y gases) Amarillo 

Aire comprimido Azul 

Electricidad Negro 

V A acio Castañ» 

A"" 2 » í^a Verde 

Agua caliento Verde con franjas co- 
lor sarán ja 



3.11. 
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Productos Comestible» .,» Blanco 

Productos Incomestibles Violeta 

Productos Peligrosos Gris 

Amoníaco Grtt- con franjas na 

ranja. En ai «unos 
sectores se recomien- 
da, además, inscribir 
la palabra amoníaco. 

Cloaca Gris con franja vio- ; 

leía 



C A l- I T U bO IV 



Seiuulii 
de Hauidaa 
y aeUdea 






tfbwaiMeeliaiMa. 
t*»<* arf mímente 






3<; *.a.M««t*í<«Jl 



¿sí! finir»'* 

''m'rt* '■ '*a i #rM d< 






..-- OBRAS SANITARIAS 

evacuación de aguas servida» y productos de desecke 

i . 1 Los eütabl 'cimientos a que se refiere el presente Re- 
glamento, que soliciten habilitación, de I .eran elevar » 
la Dirección Cerval de Sanidad Animal planos y me- 
moria descrjp\í\a dei sistema de evacuación de aguas 
servidas y productos de desecho. 

4. 1. 1 Los estabieriiuiemas que en la actualidad se hallen 
en fniiciouaiiiienio, cumplirán en el plasro que fije la 
Dirección General de Sanidad Animal con lo exigido 
en el apartado anterior. 

4, 1. 2 Todo* los establecimientos! deberán poseer instalaeio 

oes y eqr, pos de tratamiento y purificación adecuado» Maa* 
que ¡mp'daii 3a difusión en Ja atmósfera de gases, j 
humo y/ o -a?»ores tóxicos o malolientes, polvo u hollín. I 

4. 1. 3 La evacuación de las aguas residuales se liará de acuer- 
do con i<> ú : spuesvo eu el presente capítulo. | 

4 1.4 Los estab!eciMÍpntos habilitados para el sacrificio de ] 
.animales » su iniiüsUialixación. cuando las tajeas que 
en tilos se úí-fii»i'.oÍ!eii lo req- ¡uran, deberán dispone» 
de cá •naras sépticas o bien plantas purifieudoras d» 
las aguas servidas. 

4. 1. 5 La ubicación de todo nuevo establecimiento queda sq- 
peüifeida a :¡.k i.o&ib¡rdai'ies del eueipo receptor de si;s 
de-magües, lo que será dictaminado en cada caso por 
el organismo que teo^a a su caigo la aprobación de, 

mismo. 



Pin»»*, 

e»p • ' tcaeleae* 

« (Mtaiaraa 



Pre-trateiniea** 

de deMfrUea 
rara todoa 
tea estable, 
(búlenlos 



x*nm*»Hn4tm 4 . 1 . 



íir»t«T»'¡e**aJI 



GeadlWea 
dei airo* 
aotaMa 



Perladtetdad 

de aMtHete 



*4i*f*elt** tá* 






MrtmrmtUm 
<-»»«'l¡*a<*iea«a 






<iü<* rara* ««tente 
Jr# wlMiMM.aara 
«■i*».-» .dlHaaar 

A^%»K*t*-ll 



.'"••díiitf'ia»** 
*e»«»-ttea 



** feaacflea 



t> La Dirección General de Sanidad Animal reglamen- 
tará los pretatamieitto* a que deberán ser sometidos 
Ioa iicu'n.os de desagües provenientes de la recepción 
y faena de animales de cualquier especie y su indus 
triarxación. sin perjuicio dé los tramíentos que puedan 
se: necesarios para cumTlir con las condiciones que 
exigen ett cada caso los organismos a cargo del con- 
trol de los cuerpos de agitas y/o canalizaciones recep- 
toras de los desagües. 

4. 1. 7 Kn las jtuisdícejoues provinciales y/o municipales do<¡ 
de no existan reglamentación!!» que fijen las condi- 
ciones a cumplir por los desagües industriales, para 
cpie su desea, ga sea adnrsible. la Dirección General 
uc Sanidad Animal aplicará provisionalmente las exi- 
gencias de Obran Sanitarias de la Nación. 

4. 1. 8 Jji Dirección General de Sanidad Animal reglamen- 
tará las condiciones en que deberá efectuarse la se- 
paración de la» canalizaciones do desagües, dentro de 
los establecimientos. 

4 . 1 . í» Kn todos los casos deberá segurarse la sangre pro- 
veniente de la matanza, cuya descarga a desagües no 
se admitirá bajo ningún concepto. 

4. 1 lú L¡* Dirección General de Sanidad Animal determinará 
lo?; planos dentro de los cuales deberán cumplirse las 
exigencia» de esta reglamentación, en los estableci- 
mientos ya habilitados. 

Exigencia* tiara d*.-*asU>¡* de •«(ahleciatientos faenadorea 

4. 2 Todo establecimiento, eon una faena superior a c¡en 
(LGOt animales diarios, debe cutn-lir las siguiente! 
exigencias mínimas sin perjuicio de otras que esta 
blev.ca la Dirección General de fc-'anidad Animal y los 
organismo» a caigo del control de cuerpos de agua 
y 'o eanaü'/.aeiones receptoras de desagües. 

4 '¿. í Los desagües de eorrale», faexia e industrialización 
deben separariíe eu tres sistemas de canalización in- 
«ependieutes que pudran reunirse aguas abajo do los 
respectivos sis.emas do pretratamiento : 
ai Desagües d« córtales y desagües pluviales de ea 

líes interiores o mangas |>©i donde transite el ga 

nado en pie. 
H) Desagües grasos. 
c) Desagües no grssos. 



0*adfei«H«f 
de laa nanan 



I<a*i»rat«iria* 



Clreait»» 
de aBua* 
*• <M>tai>4« 



HrciNrrtd* 

de naaerlaa 



loralasfita 
del *(<•• 
de entable, 
cimiento* 



l'ál<-»t<M da 
ne<-<*M*rtí*d 
de a«na 



MeatilieaclAa 
da oaaeriaa 



m i aaad ea 
•lavtalea 



2 Lo» desagües pkmd.!e* de todos los fceebos y patios 
no u.;ados para la circu'ación de ganado en pie del 
establecimiento, se reuuitán por canal ilaciones total- 
mente separadas de los desagües industriales y cloacal; 
se admitirá la reunión de los desagües pluviales con 
los ¡estantes, después del tratamiento de estos últi- 
mos y siempre que ello sea factible de acuerdo con 
las condiciones, que . establezca el organismo a eargo 
dei control del cuerno de agua y/o canal ¡xaciouea re- 
eeptoraa de los desagües. 



f»e«nl«4*a 



VaUdea pa*m 
todo» Ion tipa 
de estahleet. 
milenta* 



C«tN>«*d»d 



4. 2. 3 Las aguas provenientes de los desagües a que se re- 
fiere el apartado 4. 2. 1 deberán ser sometidas a loa 
siguientes pretratamientos: 

ai Aquellas a que se refiere el inciso a) pretratadae 
por medios físicos, tales como tamices, sedimenta- 
ción o por otro sistema aprobado, para obtener la 
separación del estiércol. 

b) Aquellas a que se refiere el inciso b) serán pre- 
tratadas para obtener la separación y recuperación 
de sustancias grasas. 

c) Aquellas a que se refiere el inciso e) serán pre- 
tratadas mediante tamizado y sedimentación o cual- 
quier otro sistema aprobado para obtener la se- 
paración de loe sólidos. 

4. 2. 4 Dentro del plazo que fije la Dirección General de Sa 
nidad Animal, los establecimientos incluidos en este 
Reglamento deberán presentar planos y especificacio- 
nes de las canalizaciones y equipos que proyecten ins- 
talar en cumplimiento del apartado 4. 2. 1 y sus in 
cisos, 

i, i. 5 El agua proveniente de los desagües de todos loa e« 
tahlecimientos, deberá aex* sometida como mínimo a 
un pre-tratamiento de tamices mecánicos, debiendo 
presentar ante la Dirección General de Sanidad Ani- 
mal y en el plazo que este organismo fije, los planos 
y especificaciones de los equipos que proyecten insta- 
lar para el pre-tratamiento de desagües. 

i-, 2 6 La Dirección General de Sanidad Animal fijará Jet 
plazos en que los establecimientos habilitados deberáf 
dar cumplimiento a lo dispuesto por esta reglamenta- 
ción en materia de desagües. 

Régimen de afluente* 

4. S El agua a utiUííar en los establecimientos con excep 
eión de la empleada para los servicios mecánicos, re 
tretes y mingitorios deberá ser potable, libre de or 
gañíamos o elementos químieos que puedan produci» 
en las cantes y sus subproductos contaminaciones » 
alteraciones de cualquier naturales», que afecten s» 
" -«dición de alimento humano siu ninguna restricción 

4. 8. 1 cada quilico día» como mínimo, el establecimiento de 
berá realizar un análisis químico-bacteriológico qu# 
(termita apreciar a la Dirección General de Sanidad 
Animal, las características del agua en uso respecte 
a su potabilidad. 

4. 8. 'i Wl agua para consumo humano deberá reunir las con- 
diciones exigidas por las autoridades sanitarias nació 
nales, provinciales y/o municipales. 

4. * 3 Los análisis químicos y bacteriológicos, podrán se* 
efectuados en los laboratorios de Obras Sanitaria» di 
Ja Nación o en los que la Dirección General d« Sane 
dad Animal autorice para tal efecto. 

4 S. 4 Cuando se utilicon aguas no potables para los fin» 
autorizados por este Reglamento, los depósitos esta 
can netamente separados y los circuitos de dlstri 
bución serán distinto» y ejecutados en forma tal qm 
ni aún accidentalmente puedan mezclarse con las po 
tables. 

4 H. S No se permitirá el paso de cañerías de aguas no pe 
tablea y/o residuales a través de los ambientes A» 
faena o departamentos donde se elaboren o manipule* 
productos comestibles. 

.8 8 La disponibilidad total de agua de un oatabieeimient» 
se calculará por la suma de capacidad de los depo 
sitos más la capacidad de suministro horario de It 
fuente de ori;;en, multiplicada esta última por el nú 
mero norma} de horas de trabajo. 

4 . 8 T Kl cálculo de estimación a tener en cuenta pata la» 
establecimientos que faenen e industrialicen vacunoJ 
y equinos, se estimará en mil quinientos (1.500) li 
tros por animal y en trescientos (300) litros por cad» 
ovino o porcino. Estas cifras se consideran básicas j 
susceptibles de modificación por la Direeción Genera' 
de Sanidad Animal 

4. ís. S Las tuberías conductora* de agua potable, no pota- 
bles y servidas serán identificada» con los colores esta 
blecidofl en el Capítulo TIL 



O A P I 'CULO V 
S. — < AMAKA.S «WGORIfe'-rCAt 
Defiaicióa 

I 1 Se entiende por cámara frigorífica, el local construido 
con material aislante térmico, destinado a la conser- 
vación por medio del frío de producto* perecederos. 

» 1.1 Las condiciones reglamentarias especificadas en este 
capitulo, son válidas para todas las cámaras frigori- 
fiea» de cualquier tipo de establecimiento bajo contra- 
lor de la Dirección General de Sanidad Animal. 

I. 1. I Ijt capacidad de las cámaras frigoríficas en cuanto a 
volumen se refiere, será fijada por la Dirección Ge- 
neral de Sanidad Animal, según el nroducto a al'»*- 
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eenar, enfriar o congelar y ilc acuerdo a lúa condicio | k»-«i«»ci*« •> 
lies «le tempera tu ni <|uc se deba obtener para cada i" ""ibiiil"" 
producto. 

Requisitoa «le construcción e higiéniíonanitario» 

fc. 2 El piso estará construido con material impermeable, 
antideslizante y no atacable por lou ácidos graso.*. 
Los ángulos de encuentro con las paredes y columna:. . nriiu " 



serán redondeados y el piso se hallará al mismo nivel , <« «■«*»»» 
o Hiiperior «Je los pisos exterioras. 



t*n*c4w> 



Oca* 



MMrrlal 

aliluu 



raerla» 



C«t«M»«B 



Aat«v4«aara* 



Maaaiaartta 



IKiMaat+iila* 



VeatltauMa 



Riele* aaa» 
arvlaaa 



Hlrle». 
H^pararló» 
Sara rr**a 

vatmaaa 



AlHm 
latVra* 



Mtof*lua« A* 

**frla;*r»«*Mn 



.a.»r»fcael4n 
a> rtimlpaa 
y «totea»»* 



fnlrii rl a;M«a 

a> nava da 
anataVa-aada» 



í. 2. 1 Las paredes de las cámaras frigoríficas no metálicas, 
debelan estar construidas «le manipostería «le ladrillo* 
tomados con DieKcla de cal y arena, ron o sin agre- 
gado de i emento Portland o bien estar construidas en 
hormigón armado. En su interior edtarun revocadas to 
tulmcntc von enlucido de cemento natural o blunco o 
revertidas de azulejos u otro material impermeable 
no atacable por los ácidos grasos, de fácil lavado, apro 
budo por la Dirección General de Sanidad Animal. El 
exterior se buhará también revocado en forma de evi- 
tar el paso de humedad. 

c. 2. 2 Kl techo debe ser de construcción similar al de lay 
paredes. Kl cielo raso deberá er de material imper- 
meable c incombustible y de fácil limpieza. 

i». 2. ¡j Cualquier material aislante térmico «me se utilice, de- 
berá ser colocado en forma tal, que permita el cum- 
plimiento de lo especificado para paredes y techos y 
no tener contncto con el ambiente interno o externo de 
la cámara frigorífica. 

t. 2. 4 Las puertas serán de hoja llena, provistas de mate- 
rial aislante térmico. Se admite en su construcción la 
madera u otro material, siempre que sea inodoro, poco 
higroscópico c impermeabilizado. La altura de las puer 
las y su ancho en las cámaras y antecámaras esta- 
rán en concordancia «ron los fines a que se destine el 
locul. Ims puertas deberán permitir ,-m u|«;rtura tam- 
bién dciiiic el interior de las cámaras. 

i. 2. b I,»» «'oluuuias deberán reunir los mismo» requisito 
exigidos para las paredes. 

i. '¿. <¡ Cuando ius cámaras frigoríficas cuenten con ante 
«'uiiiarn.s, oslas debelan reunir todos ios requisitos exi- 
gúlos para aquéllas. 

e. li. 7 Toilas lus calinitas deberán estar provistas de ilu- 
minación artificial, con llave de ru<;. iidnlo dentro y 
fuera ilc las cámaras. Su capacidad lumínica será de 
cuarenta (40) a sesenta (00) unMadefi Lux. 

1. a. 8 tliian. Id se utilicen estanterías, éstas deberán ser me 
talicas o de material impermeaide «le fácil lavado y 
responder a tas especificaciones que en cada caso ye 
determinan en este Reglamento. 

i. 2. !J La ventilación de las cámaras frigorificus y la reno- 
vación del aire, sera tal que evite la alteración de la 
mercadería almacenada. 

i. l. JO l'ara cerdos y ovinos, la distancia entre rieles no ae- 
ra menor de cincuenta (60) centímetros y su altura 
debe permitir que la res suspendida se halle a no me- 
nos de treinta (UU) centímetros <lcl suelo. 

b. 2. ti Los rieles destinaüos a reses de la especie vacuna, 
estarán a una distancia mínima entre sí «le ochenta 
(80) cent ¡muiros y se hallarán a no menos de Bésenla 
ItiU) centímetros de las paredes, equipo de enfriamien- 
to o cualquier otro elemento constructivo o funcional 
que haya dentro de las cámaras. Imb rieles se colo- 
caran a no menos de treinta (l¡0) centímetros del te- 
cho y las restí6 suspendidus deberán hallarse a no me- 
nos de treinta (¡10 centímetros del Huelo. 

v. ¡i. Vi íms cámaras frigoríficas deberán poseer un sisteme 
«le alarma que se acción* desde el interior, para se- 
guridad del personal. 

SiMematj de refrigeración 

6. :i Queda permitido cualquier sistema «le refrigeración o 
congelación, sea rápido o lento, seco o húmedo, siem- 
pre que su aplicación uo altere loa caracteres orga- 
nolépticos de los productos a enfriar. 

I. 'ó. ) Sus características y especificaciones téviiicns com- 
pletas indicando tipo de equipos, potencia de frío, ré- 
gimen y principios del sistema, deberán ser aproba- 
dos por la Dirección General de Sanidad Animal, para 
lo cual loa interesados deberán suministrar una me- 
moria técnica completa, acompañada de planos y eupe- 
cificacivnes de funcionamiento. 

». S. 2 Cuando el .sistema de enfriamiento « congelación seu 
en Irnse a circulación de líquidos y sus dispositivos se 
encuentren ubicados en la parte superior de las pa- 
rfílex, próximos al techo, deberán estar protegidos 
por dispositivos «|uc impidan el goteo ilcl agua de con- 
densación hacia el suelo o cobre lo» productos alroa- 
«ena«lo?i. 



t. Ü. 3 Ln capacidad «le trabajo de las cámaras para ,os pro- 
cesos «le enfriamiento, congelación y depósito, sera 
evaluada por la Dirección General dn Sanidad Animal, 
atendiendo a ia.s <>.¡i>iM'lf ¡raciones señaladas en loa anar- 
tau.is 5. 3 y 5. ;t. 1 y considerando además la ponen- 
cia de geno ación electro-motril del establecimiento. 

.Acondicionamiento de productos cárneos y derivados 

T». 4 No se permiúrii el almacenaje d« ningún producto so- 
bre el piso. Como excepción s* permite sobre rejilla? 
«le madera ijue fiurlittin la aireación. 
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i 1j».s cániara:i destín adns a almacenamiento «le pro- 
<i¿icl.os cougeladoü deberán tener, en cualquier sitio o 
producto almacenad > en «pie se investigue, una tem- 
peratura de congelación exigida para el producto de 
menor temperatura. 

». i. ¿ No se permitirá depositar simultáneamente en una 
misma cama -a ■frigorífica., carnes, subproductos o de- 
rivados provenientes <le distintas especies animales, sin 
autorización de la Inspección Veterinaria. 

«>. 4. J Ln toda oportunidad en «pie 3e desocupe una cámara 
frigorífica, no podra ser utilizada nuevamente, Bin 
autorización do la Inspección Vetérinnria. 

6. 4. 4 Sólo se permitirá el estibado de productos cuando ft 
hallen congelados y provistos de continentes. 

5. 4. 6 Mientras las carnes estén solamente enfriadas y no 
se hayan congelado, no deberán tocarse un Iroxo con 
otro y las inedias roses se dispondrán en forma tal 
que se presenten "hue.-o con hueso y carne con carne" 

Lím pieza y desinfección 

6. 5 I ais cámara:» deben estar permanentemente limpias, 
sin deterioros y ser desinfectadas con soluciones anti- 
Bcpticás o cualquier otro medio aprobado por la Di- 
rección General de San'datl Anmial. 1a limpieza, pin- 
tado y desinfección ue efectuará cada ve* que lo de- 
termine la Inspección Ve. urinaria y en el transcurso 
de cuíilquiera do estas operaciones, las cámaras debe- 
rán hállame vacías. 

Contralor ambiental 

5. ti I>bb cámaras frigoríficas deberán estar provistas «k 

termómetros de máxima y mínima. Un psicrómetro, 
higrómetro c liigrógrafo anemómetro estarán a dispo- 
sición «le la Inspección Veterinaria. 

>'évui«-«H tic refrigeración generales r para Ion distintos producto* 

6. "i Las cámaras frigoríficas destinadas al orco de carnt 

vacuna, «leben poseer la capacidad de lograr una tem- 
peratura de dos (2) grados centígrados en la part» 
más profunda de la res antes tic cuarenta y ocho (48) 
horas. Ksta temperatura debe lograrse con un má- 
ximo de dos medias teses por metro de riel y hasta 
un máximo Je cuatrocientos (400) kilogramo*. Cuan- 
tío se trate de carne equina, se admitirá hasta tre» 
(3) medias veses. 

í. 7. 1 Las reses bovinas enfriadas a eero (0) «;rado centí- 
grado, se conservarán en las cámaraB a rarón de un 
máximo de seiscientos (600) kilogramos por metro de 
riel y no más de tres (3) medias reees por igual lon- 
Xitud. Kn los equinos se admite hasta cuatro (4) 
medias reset . 

í. 7. 2 En las reseí vacunas o equinas tipificadas como "ma- 
nufactura" «. "conserva", s« admitirá su almacenaje 
en cámaras frigoríficas, ya sea para oreo o conser- 
vación, aumentando el cincuenta (60) por ciento «U 
lo permitido en los apartados 6. 7 y 5. 7. 1, según 
sea el caso. 

*. 7.3 Deberá contarse con una cámara frigorífica destinada 
exclusivamente a alojar las carnes y órganos desti- 
nados a conserva por la Inspección Veterinaria. 

«-. 7. i Deberá contarse con una cámara o en *u defecto coa 
un espacio, dentro de las cámaras generales, aislado, 
«on puerta y llave, para alojar reses que necesiten 
observación. 

fe. ¥. i» Para las reses ovinas lecié» faenadas y que deba* 
orearse, se udmite hasta quinientos (500) kilogramo» 
por metro de riel. En reses ovinas clasificadas como 
"conserva", se acepta hasta el treinta (80) por cienU 
más de la cifra indicada. La temperatura de doa (2) 
grados centígrados en la parte mas profunda de la rn, 
debe lograrse antes de las veinticuatro (24) horas. 

Í-. 7 <• La capacidad frigorífica de las cámaras de enfriamtca- 
miento debe ser tal, que se logre en la parte más pro- 
funda de roses mayores • medianas, una tempera- 
tura de cero (0) grado centígrado en no más de cua- 
renta y ochf> (48) horas de su ingreso a la cámara. 
En ese tiempo la temperatura de la superficie no po- 
drá ser inferior * uno y medio (1,6) grados centí- 
grados bajo eero. 

ti. 7. 7 La capacidad frigorífica de las cámaras de enfriamien- 
to destinada? a aves, piliferos de carne y productos d» 
la caza menor, debe .«ser tal, que se logre la tempera- 
tura de cero (0) grado centígrados antes de las («tía 
.<6) ñoras d* introducidas a )• «amara 
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5. 7. U Cuntido uc trato *i«- productos ilc ln pesca, las cámaras 
frigoríficas deben poseer una capacidad do ciifrlamicn- 
to luí, que permitan clrtencr la temperatura de cero 
(0) grado ccnligrndo un el centro de la masa muscu- 
lar do ln especie do mayor tamaño, en el término de 
cuatro (4) horas. Citando se trate de variedades de 
volumen «imitar ni de teses de mediano o gran tama- 
ño, la capacidad frigorífica do Ia8 cámaras, será igual 
n la especificada en el apartado fi. 7. 5. 

(i. 7. 9 Ln capacidad frigorífica de las cámaras <le conserva- 
ción de los productos enfriados aera la necesaria para 
no superar en ningún momento un (1) grado centí- 
grado bajo cero. 

6. 7. 10 l.n capacida<l frigorífica de las cámaras de congela- 
ción destinadas a teses de panado mayor 3 mediano, 
delic «er lal <pie las carnes introducidas en las mismas 
con una temperatura máxima de tres (3) grados cen- 
tígrados, alcancen una lemperntura de por lo menos 
orno (K) grados centígrados bajo cero en un tiempo 
no mayor de cuarenta y ocho (48) horas, para la carne 
deshuesada y roses medianas y setenta y des (72) lio 
ras pura la carne con hueso. I, as lompe;aluias en 
lodos los casos nc medirán en ti punto medio del bullo 
o del trozo mancillar mayor. 

fi. 7. 11 l.ft capacidad frigorífica de las cámaras de congela- 
ción de aves, pdife'ds de carne y productos de la caza 
menor, será tal, q.ic se logre una temperatura no su- 
perior a quince (ir.) erados centígrados bajo cero, 
en el término de ruai'-n -..¡I y ocho (48) liorna. 

í> 7. 12 !.a capacidad l'i igot .Pica de las cámaras de congelación 
de productos de ia ■ -caca, será tal, (|uc se lojrrc |¡-, 
congelación de la rn.v.ia interior de un pescado d( 
tamaño mediano en ocao (8) horas a una temperatura 
no superior n d¡ecior!>o (18) grados centígrados bajo 
cero. T,a variación de esta norma, podrá ser autorizada 
o e:<i :nla, según el raso, por la Dirección ieneral de 
Sanidad \nmal. cuando razones tecnológicas lo jos 
t'fiquen o se trate de ex'- encías comerciales en el caso 
de productos dest 'lindos a exportación. 

<"> 7 13 Í4i capacidad frigonl'rra de las cámaras ile conserva 
ción de los productos congelados, no podra ser inferió: 

•t' sarro >>ar;t maf fT la congelación del produc 

to a las tempérala ra* 'üadas 

ú. 1. 14 liu caso de modifícate/u de la capacidad frigorífica 
por inconvenientes mecánicos u otras causas, lodo nio 
vimiento o traslado de productos, deberá ser notificado 
a la Dirección t.eiioral de Sanidad Animal a efectos 
de adoptar las medidas que estime del caso. 

> 7 ;6 Queda prohibido volver a conservar en enmaras fri- 
goríficas las carnes y demás productos congelados 
una ver, descongelados y mantenidos a temperatura 
ambiente. 

'.'» 1. lfi l .as carnea, los productos de la caza y de la pesca, 
las nvea y los laicos refrigerados expuestos algún 
tiempo a la temperatura ambiente, no podrán volver 
a .sor sometidos nucacenlc a 'a acción del frió para 
prolongar ku coi-mi , ación, saleo cuando la exposición 
a l.cniperatnia an- vi'n, se ha producido por brevi 
hu.íui y como una .iiifrescindihlc necesidad del traiis 
porte.. 



CAPITULO VI 



fi. — DEPENDENCIAS AUXILIARES 



(1. 1 Se entiende por dependencias auxiliares de los esta- 
blecimiento» a que se refiere esta reglamentación, aqué- 
Ihis que sin estar nCcctadns en forma directa a la 
elaboración o conservación de la materia prima son 
noecanrias para complementar la actividad cspccificn 
del establecimiento. 

0. 1. 1 De ncuerdo al criterio procedente se consideran come 
secciones o dependencias auxiliares, entre otras: 

a) Sala de máquinas. 

b) Sala de calderas. 

c) Almacenes. 

d) Carpintería. 

e) Hojalatería. 

f) Fábrica de bolsas. 

g) Depósito de envases. 

h) Depósito de mercaderías envasadas. 

i) Depósito de sal. 

j) Depósito pnra subproductos incomestibles. 

(5. 1. 2 Todo establecimiento que no reciba del exterior sumi- 
nistro energético deberá tener un generador de elec- 
tricidad en su reemplazo. La sala de máquinas deberá 
calar aislada de las dependencias donde se manipulen 
productos comestibles, pudiendo tener anexa la sala 
do calderas. 

*■ 1. 3 Ln construcción del local para sala de máquina y/o 
calderas, acra de material incombustible, con pisos de 
mosaicos u otro material imnermcablc y lavable. De- 
berá contar con suficiente iluminación natural o ar 
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tificial. Ln vcntilnción cBtará asegurada por medio do 
ventilnna y/o extracloren de aire. Deben poi.ei ngua 
corriente y estar dolada de dispositivos contra incendio. 

C. 1. 4 Ln dinponibilidud total de energía expresada on kilo- 
vatios hora, debe ser el doole de la necesidad total 
do consumo del establecimiento en lahor norma!. 

C. 1. 5 Ln snla de calderaa, deberá proveer de ugun caliente y 
vapor a toda:; las dependencias. Ln disponibilidad to- 
tal en kilogramos vapor hora deberá ser el doble de 
la capacidad total de consumo en labor normnl. Loa 
requisitos de construcción serán similares a los de 
la sala de maquinas. Debe hallarse aislada de los lo- 
cales donde se elaboran, productos comestibles. 

<5. 1. G Cuando las t-eee.-.idádes del establecimiento lo requio- 
ran deberá cnnlnr con un local para almacenamiento 
de útiles y oíros elementos exceptuándose los envases 
y los productos comestibles a usar en la elaboración 
de la primera materia. Esta acción estará aislada do 
cualquier otiü dependencia. 

C>. 1.7 J'71 malerinl de construcción de la sección almacenes será 
do material incombustible y su piso impermeable. El edi- 
ficio deberá estar provisto de dispositivos contra in- 
cendio. 

C. 1. 8 Los- establecí míenlos donde se fabriquen envases da 
madera ya sean cajones o toneles, deberán poseer una 
dependencia destinada exclusivamente a ese fin. El 
local debo ser cerrado, conUir con piso impcrmcnblo, 
de amplia vent : lación y la iluminación debe oscilar en- 
tre cien (100) y -ciento cincuenta (ICO) unidades Lux. 
Dcite poseer dispositivos contra incendio y hallarso 
aislada de lo.- locales donde se elaboran productos co- 
mestibles. 

0. 1. 9 Los establecimientos donde se imbriquen envases do 
hojalata deberán poseer una dependencia destinada ex- 
clusivamente a ese fin. Dicha dependencia debe llenar 
los requisitos señalados en el apartado anterior. 

C. 1. .10 Los establecimientos donde se fabriquen bolsas ya sean 
de arpillera, algodón o material sintético, deberán po- 
seer una dependencia destinada exclusivamente a ese 
fin. 

0. 1. 11 El depósito de envases vncios, cualquiera sea su na- 
turaleza es usía sección obligatoria en todos los esta- 
blecimientos donde se elaboren y envasen productos 
de origen animal comestibles. 

C. 1.12 Cuando se depositen envases conteniendo producto* 
comestildes, deberán estar aislados de los producios 
incomestibles envasados o no. 

G. 1.13 Las mercaderías envasadas, listas para su expendio no 
podrán almacenarse al aire libre o bajo tinglados, de- 
biendo hacerse en galpones de material incombustible, 
con piso impermeable. Los locales destinados a depósito 
de productos' grasos, deberán ser mantenidos a una tem- 
peratura máxima que sea inferior a diez (10) grados 
al punto de fusión de la grasa que tenga el índice más 
bajo. 
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tos de envases, los pisos, paredes- y te- 
r en su totalidad construidos en material 
Las abertura:: tendrán cierre automático 
teg dos con lelas antiinsectos. 

tice sal u forma masiva, debe disponer- 
1 especial para depósito de la misma. El 
ínsito de sal será de material. Debe tener 
y tedios rtícubiertos de material imper- 
ter.-iblc. por ln sal. Las puerta* tendrán 
uro y serán construidas de material anti- 
acción del cloruro de sodio. 

iera sea su deslino no podrá depositarso 
suelo. 
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G. 1.17 Los locales para depósitos de productos incomestibles 
deben responder a las e:ti«;encias que para cada pro- 
ducto se fijan en esle Reglamento. 

Normas de higiene 

G. 2 Los envases ue leía, cartón, plásticos o similares, des- 
tinados a productos comesl ¡lib-s "„ podrán depositarso 
a una altura no menor de quince (15) centímetros del 
suelo. 

6. 2. 1 El depósito je envases debe estar siempre limpio y 
libre de insectos y roedores. 

6. 2. 2 Queda prohibido depositar simultáneamente en uíi liiis- 
mo ambiente productos comestibl»s e incomestibles. 



CAPITULO VII 
7. — LABORATOIUOS 

Laboratorio Oficial 

7. 1 La Dirección General de Sanidad Animal contará con 
un Tn.bornfcfir't'n 'l^stínni!.! n ufeetunr los análisis teeno- 
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lógicos, químicos y microbiológkos de los productos de 
origen animal ,como así también de todas las sustancias 
que intervienen en su elaboración. 

7 1, 1 La Dirección General de Sanidad Animal, fijará las 
técnicas a que se ajustarán los análisis efectuados en 
el laboratorio oficial. 

1, ; , 2 Los exámenes de carácter tecnológico abarcarán la 
elaboración de los productos en cualquiera de sus fases. 

7. 1. 3 El laboratorio podrá exigir a los establecimientos con 
Inspección Veterinaria Nacional los datos que crea ne- 
cesarios o convenientes para desarrollar sus tareas es- 
pecíficas. 

1, 1. 4 El examen químico a que se someterá el producto 
comprenderá: 

a) Caracteres organolépticos. 

b) Principios básicos o composición centesimal. 

c) índices físico-químicos. 

d) Colorantes, conservadores y otros aditivos. 

e) Pruebas especiales de caracterización y verificación 
de calidad. 

7. 1. 5 Los caracteres organolépticos, la composición centesi- 
mal y ios índices físico-químicos, estarán encuadrados 
dentro de los patrones fijados por la Dirección Genera) 
de Sanidad Animal. 

7. 1. 6 El examen microbiológico a que se someterán los pro- 
ductos comprenderá: 

a) Presencia de gérmenes cuando se trate de conservas. 
fc) Presencia de productos del metabolismo microbiano 
cuando se considere necesario. 

c) Recuento global de gérmenes de los productos de 
origen animal. 

d) Investigación y recuento de la flora de contami- 
nación. 

e) Investigación de la flora patógena. 

f) Determinaciones especiales. 

7. 1. 7 El laboratorio procederá al examen bacteriológico del 
agua que abastece al establecimiento, de las primeras 
materias y de los aditivos que intervienen en la elabo- 
ración de los productos. 

Laboratorio del establecimiento 

7. 2 Los establecimientos con Inspección Veterinaria Na- 
cional., deberán contar con un laboratorio capacitado 
para efectuar los exámenes químicos, físicos y bacte- 
riológicos que se exigen en este Reglamento y los qne 
la Dirección General de Sanidad Animal juzgue nece- 
sarios para garantizar la sanidad de los productos. 

7. 2. 1 El montaje del laboratorio y su capacidad, estará en 
relación con la índole de la actividad y/o producción 
de cada establecimiento. La Dirección General de Sani- 
dad Animal, determinará en cada caso los requisitos a 
cumplir. 

7. 2. "¿ Cuando por la índole de su labor la Dirección Gene- 
ral de Sanidad Animal juzgue innecesario el laborato- 
rio a que se refiere el apartado 7.2, el establecimiento 
quedará eximido de este requisito. 

7. 2. 3 El funcionamiento del laboratorio, será controlado por 
la Dirección General de Sanidad Animal, por intermedio 
de sus órganos específicos. 

7. 2. 4 El personal de la Inspección Veterinaria, tendrá libre 
acceso al laboratorio y podrá efectuar los análisis rela- 
cionados con el cumplimiento de este Reglamento. 

7. 2. 5 El laboratorio contará con el personal técnico y auxi- 
liar necesario para practicar regularmente los exáme- 
nes a que se refiere el apartado 7.2 de este capítulo. 

7. 2. ti El técnico responsable del laboratorio deberá poseer 
título habilitante nacional de médico veterinario, bio- 
químico o químico. 

7. 2. 7 Cuando existe la imposibilidad de contar con los ser- 
vicios de los técnicos citados, la Dirección General de. 
Sanidad Animal, a pedido del establecimiento y previa 
comprobación de idoneidad, podrá habilitar a la perso- 
na que actuará como técnico responsable. 

7. 2. 8 En el laboratorio se llevarán libros foliados, habilita- 
dos por la Dirección General de Sanidad Animal en los 
que se asentarán diariamente, bajo la responsabilidad 
de la firma del técnico autorizado, los resultados de 
los análisis que se practiquen. 

7, 2. 9 El edificio del laboratorio será construido totalmente 
de manipostería, bien ubicado eon referencia a los vien- 
tos y al sol, alejado de los corrales y playas de ma- 
tanza, aislado de trepidaciones, dotado de agua co- 
rriente, red cloacal o equivalente, hi* eléctrica y gas. 

7. 2.10 1.a temperatura del laboratorio, será adecuada a la 
tarea que se realice. 

7. 2.11 El piso será totalmente de mosaicos u otro material 
impermeable y las paredes impermeabilizadas en su to- 
talidad. 

Los ángulos de encuentro de las paredes entre »í o *«n 
el piso y techo serán redondeado*. 
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7. 2.12 Lat mesas de trabajo, serán de mármol » otro mate- 
rial aprobado por ia Dirección General de Sanidad 
Animal. 

7. 2.13 El laboratorio deberá contar con una cámara de s ; e»n- 
bra, estufa para cuitivos microbianos y un microscopio 
para uso biológico. 

1. 2.14 Como anexos al laboratorio dispondrá de un depósito 
para materiales y drogas, un depósito para útiles de 
limpieza, un cuarto de vestir con armarios e instalacio- 
nes sanitarias completas, con inodoro, lavabo y ducha 
con agua caliente y fría, una cocina de laboratorio con 
autoclave, horno, heladera y mesada de mármol u «ir» 
materia! similar. 

7. 2.15 I-a Dirección General de Sanidad Animal dictará las 
normas a que se ajustará la extracción de maestras 
para su análisis y la técnica que debe seguirse para 
'a ejecución de estos últimos. 



CAPITULO VIII 
8.— DEL PERSONAL 

Personal Oficial 

8. 1 En cumplimiento de lo dispuesto por las Leyes aíioS 
y 11226 y sus reglamentaciones, la Inspección Veteri- 
naria de las carnes y sus derivados se lleva a cabo por 
intermedio de ia Dirección General de Sanidad Animal, 
dependiente de la Secretaría de Estado de Agricultura 
y Ganadería. 

8. 1. 1 La fiscalización sanitaria de los establecimientos baje- 
Inspección Nacional será ejercida por médicos veteri- 
narios y ayudantes idóneos. 

8. ). 2 En aquellos establecimientos que requieran una ins- 
pección permanente y donde sea necesaria la act'iaeió» 
de más de un Inspector Veterinario, la Dirección Ge- 
neral de Sanidad Animal designará un Jefe de Servicio, 
en la forma y de conformidad a los requisitos que es- 
tablezca. 

8. 1. 3 Son obligaciones del Jefe de Servicio: 

a) Controlar los servicios a fin de mantener en el per- 
sonal la disciplina y contracción necesarias par» 
obtener una inspección prolija y eficiente. 

b) Cumplir y hacer cumplir la Ley y Reglamento de 
y Policía Sanitaria de los Animales y las disposicio- 
nes del presente Reglamento. 

c) Distribuir el personal a sus órdenes y dar cuenta a 
la superioridad de las fallas U omisiones en que 
incurrieran los empleados, indicando al mismo tiem- 
po las medidas disciplinarias que a su juicio deben 
aplicarse. 

d) Mantener el contralor sanitario en todas las depen- 
dencias del establecimiento a su cargo, siendo res- 
ponsable de todas las deficiencias para las cuales 
no arbitre los medios a su alcance que las subsane, 
ya sea por sí mismo si ello entra en sus facultades 
o poniéndolo en conocimiento de quien corresponda. 

e) Resolver sobre el destino de las carnes que observe- 
el personal de inspección. 

i ) Tener a su. cargo y al día los libros y planillas que 
sea obligación llevar en cada establecimiento. Será 
responsable de la custodia y confección de los cer- 
tificados. 

g) Elevar a la Superioridad en la fecha precisa qiie 
se le fije, las planillas, partes y toda otra documen- 
tación que tenga ese destino. 

h) Presentar anualmente antes del 15 de enero de cada 
año la Memoria del año anterior, poniendo en co- 
nocimiento de la superioridad los trabajos realiza- 
dos durante el año que se informa y proponiendo 
las mejoras que considera necesarias para eí buen 
servicio de la Inspección, 
il Recibir y entregar la Inspección bajo inventario 
firmado, manteniéndolo actualizado, siendo respon- 
sable de Ja conservación de los últimos bajo m 
custodia. 

j) En caso de necesidad debe tomar a su cargo parte 
del servicio de Inspección sin perjuicio de las fun- 
ciones directas asignadas. 

k) Disponer la extracción y envío al laboratorio ren- 
tral, de las muestras de los productos elaborados-, 
para su análisis, como así también de los producto» 
que entran en su elaboración, envases o envolturas. 
1) Vigilar el acondicionamiento de los productos des- 
tinados al comercio y velar por el cumplimiento et* 
la Ley 11.27S. 

m) Vigilar Ja entrada de materia prima al estableci- 
miento, disponiendo la ejecución de los análisis ne- 
cesarios para asegurar Ja sanidad del producto » 
elaborar. 

n) Hacer cumplir las disposiciones vigentes sobte ro- 
tulados, envases y pesos declarados. 

A) Vigilar o disponer la vigilancia en los transporte» 
de la carga de los productos bajo su contralor. 

») Mantener en forma directa las relaciones con í» 
Superioridad y eon Jas autoridades del estableci- 
miento que fiscaliza. 
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6. 1. 4 En los casos que I» inspección sanitaria del estable- 
cimiento fuera atendida sólo por un Inspector Veteri- 
nario dicho funcionario asumirá ias responsabilidades 
consignadas para ios Jefes de Servicio. 

8, 1. 5 Igual responsabilidad alcanza al Ayudante de Veteri- 
nario que tuviera a su cargo la inspección sanitaria 
de un establecimiento. 

8. 1. 6 Los Inspectores Veterinarios de establecimientos f ae- 
radores estarán bajo la dirección de los Jefes de Ser- 
vicio y para ellos fegirán las siguientes obligaciones: 

a) Prestar servicio en el horario que se les asigne. 

b) Efectuar la inspección ante-mortem, previa revisa- 
cón de guías a los efectos de la eomprobaciów del 
numero de animales, marcas, etc. 

e) encargarse de las necropsias y recolección de mate- 
rial de estudio, tomando todas las medidas perti- 
nentes de aislamiento y desinfección en los casos 
cíe enfermedades infeeto-contagiosas, dando cuenta 
de inmediato al Jefe de Servicio, a fin de la inter- 
vención correspondiente. 

d> Son responsables de la matanza de toda tropa que 
no esté en condiciones de faena. 

e) l-rocedér al examen post-mortem de los animales 
sacrificados en el establecimiento, debiendo investi- 
gar en el sitio que se constituya la inspección, el 
estado sanitario de las reses. 

f) En ei uauajo simultáneo con loa ayudantes de 
examinar visceras y ganglios linfáticos, ya sea pal- 
pando o haciendo incisiones (ni más numerosas ni 
más extendidas que lo necesario), los inspectores 
son loa responsables del procedimiento. 

gt Ksian encargados de inspeccionar las elaboraciones 
y los distintos sistemas de conservación de carnes 
en u»t establecimiento, como también vigilar las- 
carga.s en los transportes y que se cumplan las dis- 
posieioue,* sobre exigencias sanitarias en ios diver- 
sos departamentos. 

h) Verificar el rotulado de los i>rix)uctcs, e inscripcio- 
nes reglamentaras, antea de otorgar certificados. 
U in¡ acueido a la resolución ministerial del 1S de 
diciembre de 1924, tendrá asignado un número qur 
se agregara al sello de inspección estampado a cada 
res. cuarto o troxo de carne y será responsable de 
las observaciones sanitarias que se hagan. 

j) fe obligatoria la concurrencia a diario al estableci- 
miento de acuerdo al horario establecido. 

3. 1. 7 Se entiende por ayudante de veterinario, el personal 
idóneo, designado previo concurso, cuya misión es cola- 
borar en la labor que desempeñan los inspectores mé- 
dicos veterinario* , 

8. i. 8 Son obligaciones de los ayudantes de veterinarios : 

a) Cumplir su labor específica en el sitio y horario que 
le asigne la Superioridad. 

b) Cuando el trabajo de la oficina lo requiera, desem- 
peñar func.oncs administrativas. 

f.) Están obligados en todos los casos de comprobar 
alguna anormalidad, a comunicarla a ?us superiores. 

8 . l.S Los empleados oficiales permanentes de un estableci- 
miento Itajo fiscalización nacional, así como también 
su¡¿ superiores en línea directa, tendrán libre acceso a 
todas las dependencias del establecimiento fiscalbiado. 
a cualquier hora del día o de la noche, esté trabajando 
o no, 

». i. 10 Los empleados oficiales, permanente* o no, vinculados 
a la fiscalización de los establecimiento* no podrán 
efectuar compras en éstos. 

8. i. 11 Los sellos y certificados del servicio sanitario animal 
estarán en todo momento bajo guarda y responsabili- 
dad exclusiva de los inspectores designados. Se con- 
siderará falta grave la entrega a terceros de certifica- 
dos total o parcialmente en blanco o que no estén de- 

< «idamente confeccionados, como asimismo eoneeder cer- 

tificados ¡jo! productos elaborados fuera del estableci- 
miento aunque pertenezcan a !a misma firma propie- 
taria. 

S. 1.12 Los elementos y material necesario para señalar los 
productos inspeccionados por medio de sellos metálicos 
o tinta, adheridos o estampados respectivamente a esos 
productos o sus envases bajo inspección sanitaria, de- 
ben ser provistos por los establecimientos. 

8 . ÍAH Cuando el establecimiento se encuentre ubicado en lu- 
gares aislados o donde so hubiere medio» regulares de 
comunicación, seiá por cuenta de las empeces propor- 
cionar adecuado traslado al personal de la inspección 
sanitaria. 

Personal dv la Kiapicw 

8. 3 El personal obrero de ios establecimientos deberá con- 
tar con un local apropiado para vestuario con capaci- 
dad suficiente, el que deberá reunir los siguientes re- > 
quisitos constructivos: 

a) Ubicación. Estarán ubicados en lugares de fácil ac- 
ceso separados de las dependencia* de faena o el*» ; 
boración, 

b) Los accesos a los vestuarios estarán pavimentados, 
«l Beberán estar construidos en manipostería u otro 

material aprobada por la Dirección General de Sa- 
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nidad Animal, eon pisos impermeable* con declive 
del dos (2) por ciento hacia las bocas de desagüe, 
debiendo drenar los afluentes por cañería cerrada 
provista de cierre sifónko, directamente a 1* red 
general. Las paredes estarán recubiertas de un frisa- 
impermeable hasta dos cincuenta (2,50) metro* de 
altura y cuando no fueran azulejadas deberán estar 
pintada* con colores claros. Cuando el friso no 
Ueg-ue hasta el techo, ese sector de la pared deberá 
ser revocado y pintado. El encuentro entre paredes 
y éstas con el piso y techo serán redondeadas. 

á) Techo. Será de material impermeable y antitérmica. 

») Las aberturas estarán protegidas con telas antiia- 
serlos Las puertas serán de cierre automático. 

f) Ventilación. Cada sesenta (60) metros cúbicos de- 
berá contar con ventanales de dos (2) metros cua- 
drados Como mínimo. 

Si la ventilación se efectúa por medios mecánicos 
se deberá asegurar una renovación del aire de diese 
(10) veces por hora como mínimo. 

gt Iluminación. La iluminación artificial será como 
mínimo de cien (100) unidades Lux. 

a) La capacidad será calculada en razón de sesenta 
(60) decímetros cuadrados de espacio libre por 
obrero. 

j \ fin los vestuarios habrá bancos en cantidad sufi- 
ciente como para que se puedan sentar simultánea- 
mente hasta el veinte (20) por ciento de los usuarios 
de esta dependencia. 

I) Para cada operario será destinado un armario de 
madera, metal • manipostería o la combinación 
de estos materiales. Las puertas tendrán llaves in- 
dividuales o dispositivos para candado. Las medidas 
mínimas de los armarios serán de treinta (30* cen- 
tímetros de profundidad, setenta (70) centímetro* 
de altura y treinta (30) centímetros de líeme Se 
admitirá otro sistema aproliado. 

i Anexo a los vestuarios estarán en comunicación directa 
los servicios sanitarios que deberán reunir 1op mis- 
mos requisitos constructivos que los vestuarios. 
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8. 2. 2 Los baños deberán estar provistos de agua fría y ca- 
liente y en proporción de uno (1) por cada veinte <SO| 
operarios o fracción. Deben ser independientes de tos 

retretes, 

a. 2. 8 Los vestuarios y servicios sanitarios deberán estar 
separados según seso de los usuarios y reunir Jas si- 
guientes condiciones: 

a) Los servicio* sanitarios para el personal masculino, 
contarán con un mingitorio cada treinta <í¡0» obre- 
ros o fracción y los retretes uno (1) cada veinte 
(20) obreros o fracción, 

b) Para el personal femenino se instalarán retretes en 
número de uno (1) cada quince (15) obreras * 
fracción. 

«) En ambos casos ios retretes formarán un recinto 
separado de los demás por tabiques de un alto mí- 
nimo de un metro con ochenta (1,80) centímetros 
que no llegarán hasta el cielo raso. í.os recinto* 
de los retretes no tendían techo propio sino que su 
parte superior seiá una abertura libre basta ei 
techo del local. Los inodoros serán a la turca. 

d) fia los locales de los baños habrá la rabos que pe- 
dían ser de tipo individual o piletas corridas, las 
que deberán tener una dimensión no menor de cua- 
renta (40* centímetros de largo por cuarenta <40| 
centímetros de ancho y veinte (20) centuiieirtis de 
profundidad, calculándose una unidad por cada 
treinta (30) personas. 

e) Estos lavabos estarán provistos de agua fría y i-a- 
liante con o sin mezcladores. 

f» Las canillas serán por lo ¡neuos de doce (12 1 «Trí- 
metros y estarán colocadas con su boca de descarga 
a no menos de treinta (80) centímetros de ait-.wa 
del borde superior de la pileta o lavabo. El accio- 
namiento de la canilla será a pedal o con iiarra 
larga para abrir o cerrar con los antebrazos. 

g) Anexos a los lavabos deberá haber dispositivos eou 
jabón líquido o en polvo, cepillo para 1h« uñas y 
toallas para un solo uso o, en su defecto, equinos 
de. aire caliente. 

a) Los lavabos o piletas, deberán hp-v limpiado?, proli- 
jamente cada cambio de turno. 

i) La descarga de estas piletas deburá ser directa » 
la red de efluente del establees inieuto por cifrre 
si fónico. En ningún caso podrán ser descargados a 
través de los canales de limpieza que existan en tos 
pisos del establecimiento. 

jt Toda instalación sanitaria de baños, retretes y la- 
vabos deberá ejecutarse acorde con las normas de 
Obras Sanitarias de I* Nació». 

kl A la salida de log servicios sanitarios, asi com» a 
la entrada de las dependencias donde se manipule» 
y/o elaboren productos comestibles y por donde ebl»- 
gatoriamente debe pasar personal, deberán instalarse 
piletas con no menos de un (1) centímetro de pro- 
fundidad con respecto al piso que deberán conte- 
ner una película de no menos de cinco (6) milíme- 
tros de una solución antiséptica aprobada por i* 
Dirección General de Sanidad Animal para desin- 
fección de la suela del calzado. Esta película puede 
ser reemplazada por un feloudo. ea-minn A» •»»«*» » 
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elemento similar que cubra totalmente el piso del 
receptáculo y que del», estar permanentci nonti im- 
pregnado de la sustancia antiséptica. 

\ms obreros y empleados deberán muñirse de un cer- 
tificado médico donde conste que no padecen enferme- 
dades infecto-contagiosus, el que deberá ser extendido 
|)or la autoridad oficial que determine la Dirección Ge 
"eral de .Sanidad Animal y tendrá una validn máxima 
dr mi () j año. 



6 No podran trabajar en u.reus que impliquen contacto 
con productos comestibles en cualquier etapa de su 
proceso, personas que padezcan enfermedades inlccto- 
contagiosas o alecciones de piel. Ka aquellos casos en 
que .-.e sospeche la existencia de una enfermedad infec- 
to- contagiosa o una afección dérmica, -je exigirá una 
certificación médica del «virado de salud del obrero 
ci/cstioimdo. 



d lodo personal que trabaje en relación directa con pro 
■ luctoj alimenticios o actúe en ambientan de trabajo de 
ios establecimientos, camarita fiigorifieas, fabricas, mo- 
«lios .le transporte o lugares de carga, deberá estai 
'.ess.ido con Musas o guardapolvos blancos u otras 
premias .le forma adecuada a sus tareas especificas 
que cubran todas las parten .>,- «„ i0pa ,, UI . p ,„,dan 
entrar cu contacto con los producios alimenticios. K" 
ta.-' prendas aeran de tela blanca j- en los ca«..s en que 
'a índole de los trabajos io requiera, llevaran i.or -n.-i- 
ma de v:t:u premia y ,,o en ^ibsritu.-ión de la r,::„nia, 
oí i-a Hienda ilc protección impermeable o ai 
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prenda:, usadas ■••uno ropa De fa'.ajo, ueberán es- 
tar limpias al comienzo de ias tareas «ie ca.la din. ,:rn 
do -I inspcclnr \ oLcriuario autor dad sul'i.'iente' para 
e, reeliawi y obligación de canil, o «le | a¡) uremias que 
no ^e naden en eslat condiciono:;, •uamlo las prendas 
Hayan estado e„ coniacto con una nurte cuu.. miera <|e 
animales alertados de enfermedades infecio-.onta;/io- 
sai deberán ser cimibiinlas. esl.erili>.¿ ; , 
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en cont-uto con ¡a cnrn , "i, 

producto ; o suiípn.dnrlns i'., siinl,; ,|,. | ;lM ,, l)sma ,, „, 

eiia.q.ner |„,- a l o etapa de| proceso, debe llevar la ca- 
». ■■•> .•uoier.a por binei-s, ¡;orias o eoSn.s. se M ,„ H ,.„,. 
Iiomlues o mujeres, que cubran \ A totalidad ,|».| cabello. 
•'■=.a: p, en. las serán .•.infeccionadas e» tela Llama v 
e;t..ran suoiel idas al mismo régimen de limpieza v 
.•■.eimialiiicnue al de d-infeeivó,, „r i;, s „! u8;< ., , ,;,.".. 
lanrales. 



•I Ivita proliiludo el uso .le cual.uner tipo de cal, ..do que 
tensa M „.j„ de yute o material similar. Tanto ia f.ie.n 
-•omo m capellada y demás pa--;.. s del ,-akado del,..,-,,, 
se; .le cuero, ,|e u „„ )it „ „-,.„ ,,,,,,,,,.¡.,1 ¡l( , r , )I)H<ll) K „ 
am.,,eiiie.i donde las coiuiiciones espeeiale.., , „ yi)an 
se usaran ImUis de cuero o de goma. Antes le .;.,„.,.„. 
/.ar .as laicas de emla ,|,„ ,.| raV.ado deberá ». t i.ir per 

te-.amenle I io. Se admire ,.,, ,q c^l/.a.lo la | a ,|r 

ma. leí. i. 

.1(1 A h.da persona que .... ■•„,„e„t ri . lll)riilil| „ t.a,,^^,.,.^ 
men .. en cualquier lo.-al ue m„ e.slable,:. miemos .i,.„ e 
se elaboren o deposiien productos, se„„ „ ,-„ f.j,,..,,,,,,,. 
nos y .Malquiera sea s„ ,. S ..- K ., „ condición, les esia 
1"-».'.lM.ío el „.■„, ,|e| i: ,lmco en calqui.-ra , lo , lH f))1 , 
mas. As mismo, para perinan-eor en las s ,,vi„„,, ,| ori<Jc , 

-'boren o deposiien producios eomestüdes, dei.erai, 

esar equipados cm, h, ,, ..lamentaría árlame, „ r . a : 
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'I Anles de comenzar la, „,„.„, , ío ,..„,„ (lj|¡ Jtf ( . ¡i(1;< 
uii-i,., i„r, olneros pasara,, oliligatariamcnlc poi bainiB 
j .l«beran lavaise las manos, t.raxos y antebrazos con 
«Kia caliente y jabón. U mismo deberán ¡ M -. r cada 
vn I 1 * 1 " |,ur <'>•■■■•''"<•'"» fisiologicHs .-onermn a las de- 
pendencias sanitaria::. 

i'¿ todo personal destinado a las talcas de ttnv.ado, de b - 
postado o cbarqueado de can.e. asi como a la elabora- 

¡ ' , ' < ' í, ' i »«»'""''>s I' ......servas, esta obleado a lavarse 

"e. manos y as unas con cepillo. Ul personal f-o.-m,,,, 
y masculino (t .Ue,„ „,. v;ir lsw ,„.„„ I .,. c , )rla(la! ., ^ , 

. ema d-, dedo. Al personal fe nino afectado u -su..., 

tai-as „„ se le permiM.-:; „«„- )„, „,,„,, ))illU ,| níl ,,„. 
raí. te sn labor. 



,: A V I T U 1.0 I .\ 
•>■ l>l, I.OS K.STAlU.Kt IMIKA'TO.S 
• íbüijaeiones de Un estableeiniienl.is 

V ) (,os establecimientos estan obligados u: 

») Obsenar y hacer observar en lo que K-s tompetc, 1í.s 
exigencias y disposiciones eonteiiidati en «1 presen e 
Ueglanicnto. " " " 

lil I'ropmcionar el personal cipacitodo meeaario, as. 
conio el material adecuado que se juzgue indispe,,: 
sable en los trabajos de inspección, inclusive „ !lra : 
a ...Meticón y acondicionfijnicid* de miM-nlra* des- , 
Imadas » análisis, ' 
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c) Proporciona,- a la lnapección Veterinaria destacad* 
en el establecimiento dentro de loa diez {10) prime- 
ros días háüilcs del mee siguiente al vencido, ios 
datos estadísticos que requiera la lnapección Vete- 
rinaria, sobre producción, industrialización, trans- 
porte o comercio de productos de origen animal 
Asimismo deberá presentar la boleta de pago de la 
tasa de inspección correspondiente a la fecha, debi- 
damente conformada por la Dirección General de 
Sanidad Animal. 

di Dar aviso con anticipación de doce (12) horas como- 
mínimo, sobre la realización de cualquier actividad 
espccificaiid., bu naturaleza, hora de iniciación j 
probable duración de la labor. 

«> Avisar con .'uficiciite antelación, la llegada de !, R . 
cienda, productos o subproductos y proporciona, ro- 
dos los datar referentes a |„ s m i 8 mos que le fueran 
solicitados. 

i) Adoptar medidas para que ninguna persona a¡e,ia « 
no al cstahlccimienlo, interfiera en forma «taima 
la labor de a. Inspección Veterinaria. 

1 Cuando el eslal.lecmiento cuente con inspección pe,- 
manentc y este alejado del perímetro urbano debe 
proveer gratuitamente alojamiento adecuado a los fur.- 
eionarios y trasladarlos en el enso de no haber trana- 
porte publico ia',1 y accesible, listas condiciones sera» 
apresadas en cada caso por la Dirección General <t« 
Sanidad Animal. 

2 Proporcionar R-ratuitamentc alimentación al personal 
de la Inspección Veterinaria cuando los horarios nive- 
l-eren las horas de comer y „o permitan a estos fun- 
cionarios hacerlo en su residencia. Kn todos los casos 
estas circunstan ias serán apreciadas por la Dirección 
«.eneral de Sanidad *u,imal. 

'i Proveer del material apropiado, utensilios para la ic- 
ceoc.on. conservación y envió de materias primas, va 
xea de pr (> ,| ,„..,,. normales patológicos que deban -cr 
remnidos para sn análisis y estudio a los laboratorios 
oe la D.reccon Ueneml de Sanidad Animal. 

A Provee, u la Inspección Veterinaria para su uno cscltt- 
siv., de una ol.-ma con servicios sanitarios propios. 
Ksta oficina delicia contar con los siguientes elemen- 
tos : arinurms, escritorios, «illas, guardarropas, percha?, 
archivo y cualquier oU . m:i terial necesario para el des- 
empeño de a ;m„c,óii de la Inspección Veterinana d"« 
eoniormnad a lo que es.ablexca en cada caso la Di- 
rección (.eneral de .Sanidad Animal. 

». 1. t Provee, al personal de la Junta Nacional de Carnet 
de las nsmas comodidades que ,e expresan en , | * w" 
tado anterior. . ' 

"- ). »i Proporcionar locales adecuados a Juicio .le la Ins- 
pección Veterinaria, para l a recepción y j 0|>J4ICJ , k 
materias primas procedentes de otros e.stable.imieíao. 
..aoibrados en el r,|e„ nacional o devoluciones .,„ e de- 
ban ser reiiisjiee. nmadas. 

?. i. i Proveer de sustancias apropiadas para la desnar.nva- 
l./.a..on de los producto» destinados a uso ir.dustri.í. 

-. » H Mantener al d,a la d,n -«mentación de recepción »!« 
a., males y o maierias primas especificando su proce- 
dida ' vi T' ;,í V' i r° ¡a ,,e l0S »' r «»'"^»« elaborare,. 
•'alóla y destino ríe |„ s i (J i ¥n , oa . 

I. ?l IJeiw ,„„„.,. inme.lialamei.te en conocimiento de la mv 

én"los"ne"r""' : ," i:l ' '" ,,rUM,ncÍa de """"» , « '«««-t*, 
miento. "-«««POrt* o corrales del estableci- 

*■ >-lOIM,.rá suministrar a la Infección Veterinaria. 5 « 
faigo, las muestras de materias primas y ,1c los pro 
J-tos con ellas elaborados, con destino a su Zl 

*■ MI Debe proveer el personal d« l„ Inspección Veterinaria 
de guardapohos y calzado apropiado para la inspec 
e o„ como también el equipo necesario de capo 2 L 
y II»T '—•-"" '«« «•**««. o impermeable! 



'' A P 1 T U 1,0 X 

iff. - INSCKcnox ANiivMOífTKM 

N«im«. 

»0.1 No ,,0.1, - u tacarse ,„„pi„ fclllMal) ail) ¡ 

nación de l„ Inspección Veterinaria. 
»»•. ). 1 K« ligatorio el e.Name„a,,i e - mortcm(lcto , 08 lo8 Jkni . 
e.st al lle (; ar la beyu fi establecimiento y rcPeli-s* 
t.nnente antes del sacrificio. 

xi.H. s del estalil,.cm,,.nto o en las mansas de » w „ 
irónica de .,„ men... d. „, ( ;„;„„„ ^ /)n , ..«idadee Lvl 
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10 1 3 Kn el troto dado a la hacienda, la Inspección Veto- , Hemfcra» «ue 

niioftrn »?«« 
eorrnlcn 



riiiaii» liará cumplir 
Ion' animales. 



l)i' Ley IL.'tiO., de protección ft 



1. 4 



I, a entrada de animales a los establecimientos debe 

,»:icci-.-:c en |M'^<'/-< iu de personal de la inspección Ve- 
tei iiii ,,i, <|iiien ademas de efectuar la |iriincra ins- 
pecc.ón, verificará J.i exactitud de los datos consig- 
nador: en la documentación que acompañó a la tropa. 



TriíM 



!<l. 1. 



.S.i calificará cuino tropa, 
vienen amparados por la 
.sanitario. 



el total de animales rjuc 
misma guía y certificado 



Troima m» I i-i- 
ticccl«»mifl»n 



■rnMit ilv 



'"' 1 Se entiende poi ¡uto, cada una de las fracciones cri 
que r,c dividí una "'opa. Mu lodo» -le:; rasos deberá 
consignarse. «I numero del lote, simultáneamente con 
el de la tropa. 

o 1.7 Cuando por cu.il'iuier circunstancia una tropa (o ani- 
mal) no hubiera sido inspeccionada al llegar al esta- 
blee. míenlo, la 'misma -será alojada en corrales a dis- 
posición de la Inspección Veterinaria, la que será 
informada d" es» (■¡'•cunslaiirir, 

8 Cumulo íuUc ili.i i.iin u'.icion, la tropa puede Hoc re-. 
cilddiv ' ••odOiciooa.nií'i.'.u" y alojada en tonales espe- 
ciales, bn'.'.l-w ipn s«i ¡<i irp'elario presente la documen- 
tación riM-r('Kp ( .,Hiii'i<li '•■> !a autorización de In Direc- 
ción ib.-i.'-rai di San.ih.d Animal para su admisión. 
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l'lll f r r ni rítmica 
frlirllrn no 
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Aiuiiviirrn o 

-ilrmn 

gencrnllxniln 



l''lrl,rc. afloaa 



l»eacm»a«. év liv 
tropni. a> 
vncuniHk, iif.lwoo 
porrino* ji 
eanln** 



Tiempo ac 
repaao oW 

rflimtf» 



lllanrtmicfdl. 
a>l pcrfoifo 

«V deacaaoi. 



Mónlias tanto el 
todas Im; i-cm-i-i- -: 
cion. 

1 U I .OS boVM,d:i d. I" 

descanso por .... 
lloras y un >•■;••. •••■ 
ovinos y poicmoí- 
ce ()2| lior.is y ¡i« 
J..»n eipin-.oh si 'S il, 
tior-.'.n ('nroo m;'» /-nn-ir 



.•cimiento asumirá por escrito 
des emergentes de tal silua- 



... >:er en h.s corrales ib 
i.iiniiiu de veinticuatro i 24) 
c ten la y dos ( í¿) horas. Los 
•••:i jieriniiiicer no menos do do- 
me:: de veinticuatro f 24) horas. 
..'•/:e. co'-'o mínimo v doce (12) 



;n p< 

¡'I' 1 -" 
• de 
il.-L.-TI 



i" I )(l i'il l.iomp 
del mín. i 



.1. 



pudra ser reducido a la mitad 
•i el apartado anterior, cuando 
!o pio»-i ■•ira .!• ferias o mercados no distan- 
tes niii.': de rj».--i i ji l.Oi kilómetros y el transporte 

s. h:.ga pop rrif-fi-*.^ -r,ee:.n¡.*os 



Cíih.'mIo pin vi ■•ira 



f'lnnnnra 
de cnrra'ea 



IlrxInfrri-IAn 
de corraica 



i;>iando lu. liopa ...i.' eiiga üc sitios alejados mas di 
cincuenta (00) lúlornetrou. el período de descanso po 
dra ser acorl-ido u pedido por escrito riel estableo 
miento y por vja cié excepc.ón, cuando razones fun- 
dadas a juicio de la inspección Veteiinaria lo justifi- 
quen y el catado '-¡ai.it.arin de la tropa lo permita, 
siempre <|uo el i-slnlderimientn se baga cargo de cual- 
quier conlingi-nc'a emergente de esa franquicia, lín 
ningún can" el do-'.-p.nsr. -eró inferior a seis (6) horas 



Cnrl.ii uro Hat 
terldllltto 



Pro'oncnctOr.- 
ilel lapao 

ile. repoao 



Ternero*, cnr.. 
¿croa, (follón.*" 
r cubrí*»» 



**»» r 
•óralo 1 * 



1 12 I. a Inspección m i.- 
de reposo, rn.'iiul > 
nado lo rc:qii¡eri.v- 

1 . K< Iai» animales l;-,.'r.. 
porcinas o capí i' :>• 
dad del desr:ci:..' 



ar:a puede prolongar ci tiempo 
; <-niiil:'-i«n'.s sanitarias del gn- 



s ue las especies oovinas, ovinas, 
<-s;.n f-ximidos de la oblicatorie- 



Anlmnlru 
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" I I -I I.OS aiuioales ü'.'.-.u, -'■ el eiieici'io deoeii lener agua 
en .'itiiindnncia para beber y deberán ¡;er alimentados 
cuanilo el' peií.>'¡"> de <b scanso supere ¡as veinticuatro 
('¿4> horas. 

r-n-M-nria de enfermon vn <-<>rr;tl.->. 

IU. '¿ Cuando duritule c e.<uinen de ganado en pie, el Ins- 
pector Veterinario sospeche la presencia de alguna 
enfermedad infei'o contagiosa para cuyo dignostico sea 
imprescindible ia coia-ioración del laboratorio oficial, 
procederá a aislar ia tropa, disponer la desinfección 
üc los lugares per donde haya transitado, comunicar 
la noveda,; a si. :-tu-cr¡ui inmediato y remitir mues- 
tras do material al laboratorio oficial, marcando loa 
animales, molido i. <n duda, como "sospechosos". 

llt 2. J Recibida U respuc.-ia del laboratorio, se procederá de 
la siguiente manera: 

a) Cuando la respuesta sea negativa, lu tropa será 
fnennda sepa, ad.um ole de los otros animales, de- 
biendo llegar a la playa con la indicación de "sos- 
pechosa". 

b) Cuando la respin^ia sea positiva se adoptarán los 
recaudos previsios por esto Reglamento. 

II). ¿. 2 Cuando en una tropa que se halle en las condiciones 
del apartado 10.1.8 existiera o se declarara fiebre 
aftosa, la Inspección Veterinaria, previa citación a la 
autoridad policial, labrará un acta por triplicado con 
intervención de un representante del establecimiento 
y dispondrá el sacrificio inmediato de la tropa. 

0. ¿. 3 Ix>8 animales ¡pío padezcan enfermedades por cuya 
causa deban ser decomisados con deiitino a digestor 
durante ln Inspección post-mortcm no podrán ser sa- 
crificados en playa, debiendo serlo in la sala do ne- 
cropsias. 

10. 2. i No podrá autorizarse la matanza de hembras con 
preñez * tórmino. hasta diez (10) días después de 
J'i parición. 



Peate ooi'ctna 
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10. 2. 6 Con loa hembras que abortón en corrales, como con- 
secuencia de una infección se optará por uno do oslo» 
temperamentos: 

a) Conaervnrla en corral nislndo, liaste quo desapa- 
rezca el arrojamiento vulvar. 

b) Sacrificarla en la playa de urgencia. 

10.. 2. 6 Con los animales nacidos en córralos podrá scguirsa 
uno do los siguientes temperamentos: 

a) Retirarlo del establecimiento con autorización es- 
crita de ln Inspección Veterinaria. 

b) Sacrificarlo en la sala de urgencia y su carne des- 
tinarla a digestor. 

c) Criarlo dentro del establecimiento por un lapso 
mínimo de treinta (30) días. 

10. 2. 7 Los animales muy contusos deben sacrificarse en la 
sala de urgencia. 

10.. ¿. ¿ Los animales atacados de enfermedades febriles no 
contagiosas, deben .sacrificarse en la sala de urgencia. 

10. 2. 9 Los animales atacados de edema generalizado, deben 
faenarse en la snLa de necropsias. 

Destino ilc las tropas con anímale» enfermos o Kospecboson 

10. 3 Cuando en corrales s compruebe fiebre aftosa. tn 
tropa se faenary ál final de la matanza del (lia y 
en caso do no poderse cumplir este requsito, se alo- 
jará en corrales de aislamiento, para ser faenada in- 
defectiblemente en la próxima matanza, también en 
último té 'ir.ino. 

10. 3. 1 Cuando no fuera posible el sacrificio en el (lia, ol 
corral de aislamiento, será clausurado con llave quo 
pernianeCTrá en poder i.c la Inspección Veterinaria 
la que librará la tropa en 1 momento de su sacrificio. 

10. 3. 2 Los corrales, calles, bañaderos, que pudieran estar 
contaminados con virus aftósico, serán desinfectados 
con soluc un acuosa al dos (2) por ciento de bidr.Wido 
de sodio (soda cáustica) de noventa y cuatro (04) 
por ciento de purtv.n, recientemente preparada o so- 
lución de hipnclonto de sodio ron cinco mil (íí.000) 
partes pu millón de cloro activo, como mínimo, o 
cualquier otro producto que autorice la Dirección Ge- 
neral de Si/'V" >.,.,,.,' 

10. 3. 3 Cuando so cumpi-uuaia un curiales, carbunco bacte- 
ridiano, ce procederá de la siguienlo manera: 

a) et amina, se ualla con vida, sera inmediata- 
mente remitido n ia sala de necropsias para su sa- 
crificio sin sangrado y destinado a digestor con 
cuero, sin permitir su trozado. 

b) .Si el animal se halla sin veda, debe procederso 
según lo indicado en el apartado 3.2.2 y su des- 
i.mo sera . I pre.scí ipto en el inciso anterior. 

c) La ti j-ia (Junde se hubiere producido un caso do 
carbunco bactciidiano, será ubicada en corrales do 
aislamiento y recien podra ser faenada cuando ha- 
yan transcurrido cuarenta y ocho (<1&) horas de la 
ultfini muerte. Si en este lapso se produjera un 
nuevo caso, la tropa deberá permanecer aislada y 
se co uuniciuu al establecimiento que debe apli- 
car sueros, antibióticos o cualquier medicación es- 
pecifica aceptada por ia Inspección Veterinaria, a 
unios ios animales sobrevivientes, quedando ab- 
solutamente prohibido el uso de vacunas vivas. 

d) Una "(.•?. aplicado ei medicamento, la tropa per* 
mancieru en el corral de aislamiento en observa- 
ción durante uiez (10) días como mínimo, dfc no 
producirse mióos casos. 

e) Ki « los corrales, los utensilios y envases, asi 
como el lugar i>or donde hubiere transitado el 
animal o la tropa afectada de carbunco, dcl-eran 
ser prolija en c lavado;, y divinTo-. t.'idos ron una 
solución recién preparada de hidróxido de sodio at 
cinco (5» por ciento, u ..tía autorizada por la Di- 
rección General de Sanidad Animal 

10. 3. 4 Los cercos que a la inspección nnte-morleni mue.i- 
tren claros síntomas de peste porcina, serán decomi- 
sados y enviados a ia sala de necropsias para s< -:c ri- 
fício y posterior destino a digestor. 151 resto de ios 
animales de la misma tropa, serán faenados al final 
de la m;: tanza. 

10. 3. 5 En los :asos de peste porcina, debe procederse con 
los corniles, en la misma forma que con el carbunco. 

10. 3. 6 En caso de aborto, con sufrimiento del animal, el 
sacrificio se etectuará ?n la playa de urgencia. 

10. 3. 7 Los animales en que se sospeche salmonelosin por 
presenta,' enteritis, arrojamiento vulvar, artritis o 
procesos supurados do piel, serán sacrificados en la 
playa de urgencia. 

10. 3. 8 Cuando se presento algún animal afectado de nco- 
plasias oculares y/o región orbital acompañadas nor 
infecciór y/o necrosis con olor fétido, será sacri.fi- 
cado en la playa de urgencia. 

10. 3. D Cuando Be presenten animales con síntomas de téta- 
nos, paresia puerperal, fiebre de transporte o de cual- 
quier otra enfermedod susceptible de tratamiento te- 
rapéutico con posibilidades de éxito, el establecimiento 
podrá optar por su sacrificio inmediato en sala de ne- 
cropsias o su tratamiento hasta curación, para su faena 
normal.. 
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Animales muertos y caídos 

10. 4 El establecimiento debe poner inmediatamente en co- 
nocimiento de la Inspección Veterinaria, la existencia 
Je todo animal muerto o caído en los medios de trans- 
porte o en loo corrales del establecimiento. 

10. t. 1 La Inspección Veterinaria dispondrá el .sacrificio in- 
mediato de los animales caídos, determinando en cada 
raso si el minino debe realizarse en la Hala de necrop- 
sias o en la playa de urgencia. 

10. 4. 2 Cuando la Inspección Veterinaria autorice el traslado 
de animales muertos o moribundos a la Bala de necrop- 
sias, el traslado debe hacerse en un vehículo exclusivo 
para este fin. Dicho vehículo debe estar i ecubierto de 
metal inoxidable y ser de fácil limpieza. 

10. 4 . 3 I/os animales que se sospeche han muerto de enferme- 
dades infccto-contagiosas, serán conducidos n la sala 
de necropsias, con las aberturas naturales obturadas. 

10. 4. 4 Cuando en la necropsia, se compruebe una enfermedad 
iiifceto-contagtosu, la Inspección Veterinaria, si el es- 
tablecimiento se lo solicitara por escrito, debe enviar 
material al laboratorio de la Dirección Ccneral de Sa- 
nidad Animal para confirmar el diagnóstico. 

i'lnya p*r« «aerificó) de urgencia 

10. 6 Cuando razones humanitarias u otras csUiblecidns en 
el presente reglamento lo liaban necesario, sin tener en 
cuenta los turnos de faena, la inspección Veterinarin 
puede disponer el sacrificio de animales cu la playa de 
urgencia. 

10. D. 1 Cuando el sacrificio de urgenciu debe hacerse en dias 
feriados o en horarios en que su halle ausente la Ins- 
pección Veterinaria, el establecimiento podra disponer 
dicho sacrificio, en la sala de urgencia conservando la 
res con la cabeza y sus órganos para su posterior ins- 
pección. El estómago, intestino y vejiga se conserva- 
ran separados de la res, unidos en su forma natural. 
La falta de estos requisitos sera motivo del comiso to- 
tal. I>a res y sus visceras deben ser mantenidas en 
camnrn frigorífica, destinada a eso exclusivo fin, n 
onn temperatura no mayor de cero (0) grado centí- 
grado. 

10. ó. 2 I»s animales que se sacrifiquen en la sala de urgen- 
cia no podrán ser destinados a consumo, rueden ex- 
ceptuarse casos de fracturas que no sean concomitan- 
tes con otras lesiones. 

10. ti. 3 El retiro de los productos y subproductos coincsi ¡bles 
de la playa de urgencia, se hará por riel aereo o zorras 
especiales, perfectamente diferenciadas de las zonas 
destinadas a transportar producios al digestor. 



CAPITULO XI 

M.— EXAMEN POST-.MOKTKM 
ttcneralidades 

11. 1 Todos los animales inmediatamente después de sacri- 
ficados serán sometidos a un examen macroscópico de 
bus órnanos y tejidos, complementándolo, cuando sea 
necesario, con un examen microscópico y/o bacterioló- 
gico. 

II. 1. 1 La inspección sanitaria de las re.ses debe ser hecha 
por Médicos Veterinarios. 

U. 1. 2 I*n evisceración se efectuará en un lapso menor de 
'*" treinta CIO) minutos a partir del momento en que hn 

sido sacrificado el animal. Si por causas de fuerza ma- 
yor, se extendiera dicho lapso, todas las reses deben 
ser sometidas a examen bacteriológico. 



:l.rar« 



11. 1 . 3 La cabeza y lodos los órganos, deben acompañar a la 
res, hasta el dictamen final de la Inspección Veteri- 
naria. 

11. 1. 4 Toda res en la que antes «le ser dividida en medias re- 
ses, *<• observe alguna lesión, cualquiera sea la región 
anatómica donde la presente, que ponga en peligro la 
sanidad del personal o la higiene de los elementos de 
trabajo, será identificada y la res y sus visceras re- 
tiradas de la linca de trabajo, para el examen del Ins- 
pector Veterinario, no pudiendo ser lavada ni cortad» 
antes del dictamen final. 

11. 1. 5 Cuando se presenten lesiones de dificultoso diagnós- 
tico macroscópico inmediato, la res y sus visceras se 
depositarán a la orden de la Inspección Veterinaria en 
«•amaras frigoríficas destinadas a esc solo efecto y a 
la temperatura que la Inspección fije, basta que los 
exámenes de laboratorio, permitan orientar el criterio 
a seguir. • 

11. 1 . C Cuando condiciones anormales observadas en la res o 
»us visceras, bagan sospechar Ja presencia de alguna 
lesión que pueda determinar que la res o parte de ella 
«ea incomestible o de consumo condicionado, debe re- 
tirarse del riel común y llevarse a la sala de observa- i 
eión para reinspeceión v dictamen final. 
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7 Queda prohibido todo manipuleo que tienda a enmase» 
rar o hacer desaparecer lesiones. Tai conducta ser» ca» 
sai de comiso de »n res con destino a digestor. 
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a de iiiHpri'ciort 

\L La inspección posl-moitem de los animales comprende, 
observación visual macroscópica. pu¡pacion j nicle rtV 
óiganos y linfoglándulns viscerales y parietales. 

11. ". 1 Se obsérvala por visualización macroscópica, el estatJi 
de nutrición, aspecto de las sciosas, conui^onc» nc 
piorragias, alteración de color eficacia de la sanaría 
anormal idaecs, tales como tumefacciones, deformaiionc' 
oseas articulare.;, musculares o de cualquier tejido, 
órgano ■> c: vidad. 

11. '¿ '1 Se c\amiiiar:in por palpación los parénquima:: de lo) 
órganos, Uiü grandes serosas, los tejidos blandos pavr 
verificar su consistencia y cuando sea po3Ílj¡e las lúk.- 
fogláiidulnn musculares profundas. 

II. 2. 'I Se examinaran previa incisión, las liiifoglándulas vis- 
cerales y parietales superficiales y el piueiiq..iiiK> d< 
los órganos que se consideren necesario o que especi- 
fic.mneiiic I i iiiilii|Oc este Hcglaincnto. 

1.1. 2. i La sangre destinad» a fines comestibles, debe ser se- 
cogida extremando !o:i iccaudoB nigiénicoo en rt-ci- 
pienleu que reiniKii las condiciones de) uliarladc lli.JJ.a 
y donde se ie>MiU<etara la sangre de no mas di; dio/. (10) 
animales por recipiente. En lodos los casos los anima- 
les serán iinlividuaiizadoH y si huli.erc hikuiio con en- 
jcinicdiol iiifi-elo-coniíigiosa, el total del contenido de* 
recipiente se destinará a uso no comestible. 

2. f> Queda prohibido introducir en el recipiente la man» 
pura desl'ibiinar la sangre. 

2. u Toda res d"be ser desollada inmediatamente después 
de la sangría. 

2. 7 La Inspección Velerinaria, a pedido escrito del '.Ma- 
blecinnento, puede autorizar por viu de exceptó», el 
retiro del mismo de reses o medias resca con cu-.-io V,n 
todos los casos el cuero debe higienizarse perfectamen- 
te, antes de la evisceración y el examen sanitario será 
completo. 

11. ¿. H Jmneilialom ule de sangrado el animal, nc procedeni al 
examen de las pezuñas para investigar posibles lesiones. 

11. 2. 9 El examen de ¡a cabeza se efectuará previo lavado cor 
ngua a presión emergente de un caño de doble tubula- 
dura aplicado a las fosas nasales. Se incidirán con cor- 
tes foliados las linfoglandulas retiofaringeas, subm.i Hi- 
lares y pal -.Vadeas y las amígdalas. 

1.10 Se incidirán los músculos masetero» y pterigoideoí? 
para investigar la presencia de cisticercos, ncoplacias, 
xantosis y in.ras alteraciones pigmentarias. 

2. II Los ojos, cavidades nasales, encías, labios y velo de' 
paladar, seiáu examinados por visualización y palpa- 
ción, para n\ estigar pigmentaciones anormales, neo 
plasias, erosiones, úlceras, abscesos y tejidos necrosados. 

2.1U La lengua una vez desprendida de la cavidad bucal, e« 
inspecciónala por visualización y palpación para unes 
ligar aftas, ulceras, abscesos, tejidos unormales, pig- 
mentaciones anormales y lesiones de actinobacilosis j 
aetinomicosh. 

LM:¡ La laringe :-erá incidida longitudinalmente en el plam 
medio e inspeccionada por visualización y palpación 
para determinar lesiones ulcerosas, neoplásticas, edemas 
legiones pai ;i sil arias. 

2.1-1 Tara el examen de la faringe so procederá en formí 
análoga al de la laringe. 

2.15 La tráquea se incidirá longitudinalmente, inspecionán- 
dosc visualmenlc la mucosa para determinar la presen- 
cia de lesiones ulcerosas y parásitos. 

2.11) 7,os pulmones se examinarán por vi.-iuulización, palpa- 
ción y corte del parénquima y corte foliado de las lin- 
foglandulas bronquiales y mediastínicas. Los grandes 
bronquios serán incididos longitudinalmente y el pa- 
rénquima se incidirá en su tercio terminal, perpendí- 
cularmcntc a su gran eje. 

2.17 El esófago i;e examinará por visualización y palpación, 
para determinar la presencia de ncoplasias, absceso», 
lesiones parasitarias. 

2.1H El estómago será examinado por visualización y pal- 
pación. Kn c aso necesario se harán incisiones para ins- 
peccionar la mucosa. Se incidirán mediante cortes folia- 
dos, las linfoglandulas gástricas y gastrocsplénicas. 

2.1Í» La* intestino-,; se examinarán por Yiiiualir.nción y pal- 
pación. Se ncidirán mediante cortes foliados las lin- 
foglandulas mesentéricas ernneale? y caudales, luego 
de extendidr el mesenterio. 

lt'. 2.Ü0 El examen del hígado se hura por visualización, pal- 
pación, incisión del parénquima e incisión foliada de loa 
linfoglandulas retro-hepáticas y porUlcs. La incisió» 
dol parénquima será practicada sobre la cara estomacal 
del hígado on forma tal que seccione los canalículos 
biliares. En la bnce del lóbulo de Spicgci 9* practica-ré 
una incisión profunda. 
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11. 2. 21 El examen del páncreas, se hará por visualizado]) y 
palpación e incisiones del parénquima, cuando se con- 
sidere necesario. 

11. 2.22 El examen del bazo ae hará por visualización y pal- 
pación. Cuando se considere necesario se abrirá la cáp- 
sula para observar el parénquima. 

11. 2.23 El pericardio, luego de incidido, se examinará por vi- 
sualización y palpación. 

11. 2.24 El corazón se examinará por visualización, palpación 
e incisión del miocardio y endocardio para eliminación 
de oágulos y visualización de las cavidades atrioven- 
trieulares. Para el corte del miocardio, deben seguirse 
las indicaciones del apartado 11.5.15 inciso c). 

11. 2.25 Los ríñones y glándulas adrenales se examinarán des- 
provistos de su cobertura adiposa. Se incidirá con 
cortes foliados la linfoglándula renal y en caso de 
dudas se incidirá también el parénquima del riñon. 

11. 2.2G La vejiga se evaminará por visualización y palpación. 

11. 2.27 El útero se examinará por visualización y palpación, 
debiéndose en todos los casos abrir el órgano mediante 
un corte longitudinal para el examen de su mucosa. 

11. 2.28 El examen de la ubre, se hará por visualización y 
palpación y por un corte longitudinal profundo que lle- 
gue hasta los senos galactóforos. La incisión de la 
linfoglándula mamaria completará el examen. 

11. 2.29 Los testículos se examinarán por visualización y pal- 
pación. 

11. 2.30 El sistema nervioso central, se examinará por visua- 
lización y palpación una vez abierta la caja craneana 
y serruchada longitudinalmente la columna vertebral. 

11. 2.31 La pleura y el peritoneo, se examinarán por visuali- 
zación y palpación. 

11. 2.32 El examen de los huesos se liará por visualización 
en las superficies de sección que por el manipuleo ha- 
yan quedado en descubierto. 

11. 2.33 El examen de las articulaciones se hará por visuali- 
zación y palpación y en caso de sospecharse la presen- 
cia de lesiones, por incisión de la cápsula articular. 

11. 2.34 Las linfoglándulas que obligatoriamente deben incidir- 
Si' mediante cortes foliados en cada media res, son las 
siguientes: preescapulaiy prepectoral, preesternal, pre- 
crural o prefemoral, isquiático, inguinal superficial o 
retromamario, según sexo, ilíacos (externo e interno). 
En caso de duda se incidirán también el poplíteo, axi- 
lares y snpraesternales. 

Destino de las re»es inspeccionadas 

11. 3 De acuerdo al resultado de la inspección efectuada, las 
reses pueden ser libradas sin limitaciones para los fi- 
nes a los cuales se destina la tropa: exportación, con- 
sumo interno, manufactura o conserva. O bien su des- 
tino estar condicionado a: 

a) Consumo interno. Cuando se trate de reses, aptas 
por su calidad para el consumo pero que no co- 
rresponde sean exportadas. 

b) Carnicería interna. Cuando se trate de reses, que 
siendo aptas para el consumo ha sido necesario ex- 
tirpar alguna zona o región. Su venta se hará ex- 
clusivamente en trozos en el establecimiento fae- 
nador. 

e) Chacinados. Cuando se trate de reses aptas para el 
consumo, pero que por su deficiente nutrición o as- 
pecto no pueden ser destinadas a la venta en loca- 
les de expendio. 

é) Conserva. Cuando por el carácter de las lesiones la 
esterilización hará desaparecer todo peligro. 

e) Digestor. En caso de tratarse de lesiones que ha- 
gan a la res impropia para el consumo humano. 

1 Respecto de las visceras, las mismas seguirán el des- 
tino que para cada caso fija este Reglamento. 

Mareado de las reses observadas y acondicionamiento de visceras 
y bilis para uso farmacéutico 
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11. 4 La Inspección Veterinaria, marcará en cada caso la 
res, media res o cuarto de la manera que se indica: 

a) Consumo interno. Se identificará la res, media res 
o cuartos vacunos con un sello con las letras ma- 
yúsculas C.I. de tamaño no menor de cinco (5) 
centímetros ni mayor de diez (10) centímetros. Para 
ovinos y porcinos, las medidas oscilarán entre tres 
(3) y cinco (5) centímetros. El sello se aplicará 
al lado del sello sanitario. 

b) Carnicería interna. la res, media res o cuarto de 
vacuno se identificará mediante un corte transver- 
sal en la parte posterior del brazuelo, a unos diez 
(10) centímetros del carpo y en la parte anterior 
de la pierna, a unos diez (10) centímetros del tar- 
eo. En ovinos y porcinos la distancia de los eortes 
mi carpo y tarso será de cinco (5.) centímetro* apro- 
ximadamente. 
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c) Chacinados. La res, media res o cuarto se idenüll- 
cara mediante cortes horizontales (perpendicular»» 
al eje de la res), paralelos, a una distancia aproa! 
mada de siete (7) centímetros entre corte y «ort*. 
Las incisiones se practicarán del lado externo • 
interno de la res. Del lado externo de la res s» 
practicará un corte longitudinal, seccionando «} 
músculo largo del dorso. Los cortes longitudinal y 
horizontal, no deben tocarse. Cuando el propietaria 
lo solicite, puede permitirse la extracción de! musan» 
lo cutáneo mayor (matambre) y/o los máscalo» 
psoádicos (lomo), antes de practicar los cortes rtes- 
criptos. 

4) Conserva. La res, media res y cuarto, se identifi- 
carán mediante cortes longitudinales paralelos » 
una distancia aproxímala de siete (7) centímetros. 
en la siguiente forma: 

1 ? ) En el cuarto posterior los eortes se hará ti <» 
ambas caras, evitando que la incisión que s* 
hace para explorar el ganglio poplíteo, se cruce 
con ios eortes longitudinales. El lomo debe se* 
ineidido en todos los casos con el mismo íipa 
de corte. 

2 o ) En el cuarto anterior,- los cortes internos *• 
harán siguiendo los músculos intercostales. 

8») El diafragma, los ríñones, el hígado y el cora- 
zón serán incididos con el mismo tipo de norte. 



4*) Cuando los miembros anteriores y/o poste rioves 
de Jos porcinos, con motivo de comiso, pueda* 
utilizarse en la preparación de paletas o jamo- 
nes cocidos, no se practicarán los cortes indica- 
dos anteriormente, limitándose a identificarlo» 
con dos (2) cortes transversales en las proxi- 
midades del carpo y/o tarso. 

e) Digestor. La res, media res, cuartos y órganos se 
marearán en toda la extensión con incisiones e» 
forma de cruz, incluyendo los músculos psoádicos. 

11. 4. 1 Todos los órganos o parte de ellos que por raaonei 
sanitarias tienen limitado su uso a la industria farma- 
céutica, podrán utilizarse en establecimiento? habilita- 
dos por la Secretaría de Asistencia Social y -Samé 
Pública. Su expedición se hará en recipientes precin- 
tados, acompañados por certificado sanitario expedid» 
en original y duplicado, debiendo este último retornar 
al establecimiento de origen, conformado por persona- 
debidamente autorizada para actuar ante la Di recejó» 
General de Sanidad Animal. 

11 . 4. 2 Cuando se trate de bilis proveniente de animales tu- 
berculosos o parasitados, se hará constar en el certifi- 
cado que su uso queda limitado a la extracción de íc»§ 
ácidos biliares. 

11. 4. 3 Las reses inspeccionadas, serán selladas de acuerdo a 
las especificaciones de este Reglamento. 

Destino de las reses inspeccionadas según sus lesiones micro hie- 
nas y/o parasitarias 

11. 5 En los casos de lesiones múltiples de actinobneiWit 
en la mayoría de los órganos y ganglios linfáticos, 
debe procederse ai decomiso total de la res. Cuando !«. 
enfermedad se encuentre localizada en la lengua, gan- 
glios sublinguales o en cualquier región u órgano, 9* 
decomisarán los órganos o regiones afectados, siem- 
pre que no esté afectado el estado general de la íes. 

11. 5. 1 Cuando se compruebe actinomicosis generalizada, deba 
ser decomisada totalmente la res. En la actinomieosia 
localizada, se procederá a decomisos parciales, adoptan- 
do el siguiente criterio: 

a) Cuando la res se presente en buenas condiciona lia 
nutrición y se comprueben lesiones localizadas, s* 
entregará al consumo después de extraer los órga- 
nos afectados. 

b) La cabeza afectada de actinomicosis será decomisa- 
da, exceptuando los casos en que la lesión del maxi- 
lar sea de carácter leve, estrictamente localizada y 
sin supuraciones ni regiones fistulosas. 

11. 5. 2 Se destinará a digestor, la res atacada de ana plasmo- 
sis y/o piroplasmosis en forma aguda. 

11. 5. 
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3 Se destínala a digestor la res cuando por la acción «U4 
anaplasma o piroplasma, presente infiltración edema- 
tosa de los músculos o estado caquéctico. 

11. 5. 4 Se destinará a conserva o chaeinado, la res desnutrida 
o eon anemia leve, como consecuencia de la acción pa- 
rasitaria de los anaplasmas y/o piroplasmas. 

11, 5. 5 Cuando la res presente un aceptable estado de nutri- 
ción, no se efectuará comiso, aunque se observen al- 
gunos anaplasmas y/o piroplasmas en frotis, riempra 
que no presente ictericia. 

11. 5. 6 Toda tropa, cualquiera sea la especie, en que se haya 
comprobado fiebre aftosa, queda excluida para ia ex- 
portación, comprendiendo también esta exclusión s la* 
visceras. 

Leaionea 11. 5. T En las reses en que se presente fiebre aftosa, se pro- 

íoeaitanaa» cederá así: 

a) La res que presente lesiones localizadas e» Ifmgwt 
y/o pezuñas, se destinará a consumo. La lengua m 
nmhá destinar a consumo si laa lesiones son ceomt- 
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ño» y extirpablcs o a conserva si por su aspecto 
pudiera merecer reparos. En caso de lesiones muy 
extendidas, ln lengua será decomisada. 

b) La res que presento tejidos hiperhémicos o conges- 
tionados, será destinada a conserva. 

c) Con la res que muestre músculos con degeneración 
hialina (cérea o de Zcnker), se procederá así: 

I o ) ComiHci de la región afectada y el resto a con 
mimo humano o a conserva, s*gún corresponda. 

2 9 ) Toda la res «era destinada a conserva si el 
proceso es poco intruso piro extendido a varias 
regiones. 

3«) Toda ln n-3 s-tá destinada a digestor si la de- 
generación aferi.-i a toda la miiseidalura. 

d> La res que picscntc artritis, inflamación de tendo- 
nes y vainas, procesos supurativos o necróticos, 
motril.. s, entor üs o tratándose de animales caídos 
más de w.is (.0) horas y se hallen en mal estado 
general, serán sometidos al examen bacteriológico 
para investigación do bacterias ¿arcolúxicas. 

Terminada la faena de la tropa aToclada de fiebre nf- 
losa, se dosinfcc.aráii la playa, los elementos labóralos 
y utensilios, las botas y delantales impermeabilizados, 
con las soluciones especificadas en el apartado corra- 
.les. Las so'ut.oueti bactericidas pueden se: rcoinplaza- 
das |ior auna lii ¡viente o vapor de agua a no menos de 
cien (1(10) grados centígrados. 101 piísima en contacto 
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9 Cuando en la rrs bovina faenada se sospeche que Ins 
brúcelas se han lora) izado en la Mbro, se decomisará 
esto órgano y los calilléis linfa; icos re', roinaniarios, 
Hinco? e isq u ¡áticos. 

.10 Se destinarán a digestor los cerdos que presenten le- 
siones producidas por brúcelas en huesos, articulacio- 
nes, testículos, matriz, bazo u otros órganos. En caso 
<(e duda, la r«s se destinará a conserva. 

5.11 Cuando se sospeche carbunco bacteridiano en playa, se 
procederá a la detención inmediata de lai actividades 
que se desarrollan en la misma. 
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11. C.12 Si se confirma lu sosp'-c 
te manera: 

Comiso ron destino a 
res, comprendiendo el 
nos y tejidos. 

Cuando la verificación ib* 
en la mesa de viseras ¡> 
indica el inciso n), de la 
Anicrior y de ln^ tres C¡) 
enferma. 

Todas ias reses san^i ad.vi, con posterioridad a la 
enferma, serán lavadas por aspersión, sin cepillo, 
con una solución acuosa de hipoclorito con un tenor 
no menor de ibis mil ('¿.000) partes por millón de 
cloro activo. Después d' 
minutos a contar desde 
antiséntícn. las reses se 
tica común. 

I,.i.s n.anos y brazos del 

contacto con la res infectada, se lavarán 
misma solución del inciso c) o una solución 
de formo! al uno (1) por mil (1.000) 

Las instalaciones y útiles de trabajo se lavarán 
prolijamente con agua a tempeí atura no inferior 
a ochenta (80) (erados centígrado o v tpor de agua 
y luego se desinfectarán con solución acuosa al 
cinco (b) por c'enlo de h'dróxido de sodio (noventa 
y Cuatro (!M) por ciento de pureza) recientemente 
preparada o con solución de hipoclorite de sodio con 
rinro mil (íí.OUO) partes po- millón de cloro activo. 

A ules de reiniciar el trabajo y después de actuar 
durante treinta CÍO) minutos, la solución desinfec- 
tante a <pie se refiero el inciso c), se eliminará di- 
cha solución con airua común. 

Lis delantales iiiipermeaiiilizados y el calzado del 
personal, deberán ser desinfectados con una solu- 
ción de hipoclorito ron cinco mil (5.000) partes por 
mdlón de cloro activo. 

Cuando el carbunco bacteridiano agudo, s c com- 
pruebe en un porcino, sc procederá como pura las 
otras especies, desinfectándose también el peladero, 
previo desairóte del depósito de agua para escal- 
dado 
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i) Si el carbunco se ha comprobado como proceso eró- i-;nf*rmtifnUe» 
nico, solamente so enviará a digestor el cerdo afee- i í" T i B _"'_ , í!L r i , "i" ■ 
tado y se desinfectarán con solución de hipoclorito 
con dos mil (2.000) partes por millón de cloro ac- 
tivo, las cinco (5) reses posteriores, dejándose ac- 
tuar la solución durante treinta (;!0) minutos y 
lavándose posteriormente con agua común. 
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11. 5.13 La res infestada de Ccmirus ccrcbrults, se destinará n 
consumo después de extirpar cerebro y médula. 

II. 5.14 Cuando se compruebe cisticercosis sc procederá de la 
siguiente manera: 
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a) .Si ko comprueba que una res está atacada de quis- 
tes de CwticcrcuH bovm y la carne acuosa o desro- 
lurid.i, su decomiso será total y bu destino a t\i- iHutmior 
«eHlor 



b) Si se comptueba que una res está infestada en 
forma man* va por Cixlicorctts bovis, será decomi- 
sada y destilada a di|¡e.".tor. Se considera intes- 
tac.ón masiva con el fin de fijar el criterio de co- 
miso, cuando -la res préseme uno (1) o más quistes 
por resfion ana onuca y en varias regiones a la vez 
con un mávirno por res de cinco (b) cistieercos. 

C) Si se comprueba un quiste en tos músculos super- 
ficiales, v investigará en toda la res por medio do 
cortes proí-und"?. y si no se observara lo proscripto 
en el inciso !•■, la res se destinará a conserva, pre- 
via elitfl'i:""'. ■ • ' 'n-. iro'os p.irn--it:ulo'. 

d) Cuandu ¡e cii.i, .>.ije un (l) quiste de Cisticcrcus 
boina, en cualqinr estado en que se halle, - en los 
músculos nía; ticaforios o corazón, la res, previa 
extirpación del trozo muscular para-silado, se some- 
terá a l;> acción del frío durante diez (10) díasi no 
pudiendo durante ese lapso superar la temperatura 
medida en la 'parte más profunda de la muscula- 
turn, los diez (10) grados centígrado bajo cero. Lia 
res, después de este proceso, puede librarse al con- 
sumo inierno. Cuando el propietario do la res lo 
solicite ¡i la Inspección Vclerinara por escrito, la 
res pueiie ser destinada a conserva, sin ser some- 
tida a la ncejón del frío. 

e) La grasa de las reses parasitadas, destinadas a 
consumo o conserva, puede librarse al consumo hu- 
mano, cieniprc que hc funda a temperaturas no 
inferiores- a sesenta (00) triados centígrados. 

f) Eos ore. am> s comestibles de las reses parasitadas, 
con cxccpc oí del pulmón, corazón, lengua y región 
muscular del esófago, pueden ser librados para 
consumo hiim.i»o sin necesidad de ser sometidos a 
proceso alguno. 

11. 5.16 En la inspección de las reses bovinas para la investi- 
gación de C'i.s'iccrcHs bovis, se seguirán las siguientes 
normas : 

a)" Cabeza: se liarán cortes paralelos a la superficie 
muscula - en los maseleros y pterigoides. 

b) Lengua se observara y palpará efectuándose cor- 
tes en la región lateral de la base. 

c) Corazón: se examinará ln superficie externa j ae 
efectuará un corte longitudinal desde la base hasta 
el vértice a través de la aurícula y ventrículo 
izquierdos y del tabique intcrvcntricular e inter- 
auricular. 

d) Diafragma, músculos del cuello, intercostales y otros 
músculos superficiales: sc examinarán sin efectuar 
cortes en ln res. 

11. C.1C Cuando en rc);e« porr-nas se comprobara la presencia 
de Ciitliccr-itiJi crlntumii; lu res integra sc destinará a 
digestor. 

11. 5.17 Cuando se compruebe la presencia de Ciaticcrcu-s te- 
nuieolim, nc praiticnrú el decomiso y destino a digestor 
de lo» órganos o trozos de res parasitarios. Cuando la 
locali/.acón sea en una serosa o superficie de órgano» 
que hagan posible su extirpación, sin deterioro de la 
región afectada, sc procederá n eliminar los cistieer- 
cos, librando ni concurrió e) rrslo, 

11. 5.18 Cuando concomita, ñnienle con la presencia tic Cint.U 
ccrciig írwtíiroi'/í.» se veri f 'cara anemia o emaciación, 
la res sc d"sfínrirá íutegr-imcHo a digestor. 

11. 5.19 Cuando en reses ovinas se comprobara la presencia de 
CU{icCrr.us nvi', se procederá do la siguiente manera: 

a) Cuando presenten uno (1) o Jjs (2) cistieercos, la 
res puede librarse a consumo, previa extirpación 
de los cisf 'Cercos. 

b) Cuando presento hastu cinco (C) cistieercos, la re» 
se destina rñ a consorva. 

c) Cuando haya mayor número de cinco (5) cistieer- 
cos o no puedan extirparse las partes parasitadas 
y/o la res presente caquexia o cualquier otra alte- 
ración del estado general, sc procederá a destinarla 
a digestor. 

11. 5.20 Cuando se verifique la presencia de distomas en el 
higado, sc decomisará la viscera. Si concotnitantcmcnto 
se presentara ictericia y/o caquexia, la res se desti- 
nará a digestor. 

11. 5.21 Cuando se presentí: cciima contagioso, se decomisarán 
las partes afectadas y en caso de caquexia la res so 
destinará r digestor 

11. 5.22 Para las enfermedades parasitarias no mencionadas 
en este Reglamento y que no son trasmisiblcs al nom- 
bre, se procederá en la forma siguiente: st las lesiones 
son localizadas y permiten la extracción de los pará- 
sitos o de las lesiones causadas por ellos, sc decomi- 
sarán estas partes y se destinará el resto a consumo. 
Si la infección parasitaria es generalizada de tal 
manera qt>e sea impracticable la extracción de las lc- 
BÍones, el Iccomiso de la res será total. 

5.23 Los intestinos que presenten nodulos de esofagostomas, 
en cantidad mayor de cinco (','>) por cada metro, serán 
decomisados. Cuando la cantidad sea mono» - , se permi- 
tirá su extirpación. 

11. 5.24 Cuando la re« presente caquexia, concomitantcmciito 
con esiif.'H'nsfmno'da, 3crA dosfinnda a digestor. 
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11. 5.26 Cuando se compruebe la presencia de Stephanurua I 
UetitaUís en la grasa perirrenal y/o ríñones, se deco- I 
misarán estas partes. > 

H. 5.26 Si existe eoncomitantemente eon el Stephanurus, hi- ¡ 
rironef rosis eon uremia y/o caquexia, la res se desti- ' 
nará a digestor. 

11. 5.27 Se destinarán a digestor los hígados con necrosis no- ' 
dular. Cuando la lesión coexiste con otras alteraciones, ! 
la res también desbe destinarse a digestor. 

11. 5.28 Los órganos y partes de las reses parasitarias por ' 
quistes hidatídicos serán decomisados. 

11. E.29 Podrá aprovecharse, únicamente dentro del estableci- 
miento, para la elaboración de conservas, el hígado 
que afectado por un quiste hidatídico de tamaño no 
superior a una nuez, no mostrara otra lesión al Ber 
sometido a varios cortes profundos. La parte afectada, 
debe extirparse. Cuando en el establecimiento, no se 
elaboran conservas, la viscera debe destinarse a di- 
gestor. 

11. 5.30 La res afectada por hidatidosis ósea, se destinará * 
conserva, previa eliminación de la parte afectada. 

11. 6.31 Cuando eoncomitantemente eon lesiones hidatidicas se 
presentaran en la res alteraciones profundas del es- 
tado general, la res y sus visceras serán destinadas a 
digestor. 

11. 5.32 Las reses afectadas por teptospiros's aguda, serán co- 
misadas y destinadas a digestor. 

11. 5.33 Cuando la lesión por leptospiras se halle localizada «a 
rni órgano (riñon, hígado, cerebro) y no existan otras 
alteraciones patológicas, solamente será eomisado el 
órgano afectado. 

11. 5.34 La res en que se compruebe partes invadidas por lar- 
vas de moscas, será objeto de decomisos parciales. En 
easo que las regiones invadidas sean muy extendidas 
y que la carne presente olor nauseabundo o putrefacto, 
el decomiso será total. 

11. 3.35 En las reses atacadas de. paratuberculosis (enferme- 
dad de (ohne) con lesiones localizadas en intestino, se 
decomisará únicamente el intestino. Cuando la lesión 
sea concomitante con caquexia, se decomisará la res 
con destino a digestor. 

11. 5.36 Cuando se presente necrosis de las pezuñas (paro- 
niquia o panadizo contagioso del ganado ovino y bo- 
vino), sin complicaciones, se decomisarán únicamente 
las partes afectadas. 

11. 5.37 Cuando eoncomitantemente con necrosis de las pesuñas 
se presente septicemia o caquexia, la res será deco- 
misada. 

11. 5.38 Cuando se presente cólera de los cerdos, aguda o cró- 
nica, con infecciones supuradas agregadas tales como: 
pleuroneumonía infecciosa de los cerdo?, enteritis in- 
fecciosa de los lechones, viruela de los lechonas, el 
Inspector Veterinario procederá del modo siguiente: 

1) Si la res presenta lesiones agudas y características 
^ del cólera de los cerdos, en órganos o tejidos, ade- . 

más de los ríñones, ganglios y piel, el decomiso 
será total. 

2) Si la res presenta lesiones dudosas en ríñones • 
ganglios linfáticos o en ambos a la vez y al mismo 
tiempo se comprueba lesión característica del có- 
lera de los cerdos en un órgano o tejido, deben ser 
consideradas todas las lesiones del mismo origen 
que estas últimas y su decomiso será total. 

3) Si la res presenta lesiones agudas en órganos o 
ganglios, concomitantes con una caquexia avan- 
zada o si se comprueban focos de supuración en los 
tejidos linfoides, el decomiso será total. 

11. 5.99 Los cerdos con peste porcina crónica localizadas en 
intestino en forma de nodulos o caseificación de los 
ganglios linfáticos mesentérlcos se destinarán a con- 
serva. 

ti. 5.40 Los cerdos con peste porcina trónica o con lesiones de 
viruela en piel que al mismo tiempo presenten focos ne- 
eróticos en baao, ríñones u otros órganos que indiquen 
la existencia de salmonelns, serán comisados y desti- 
nados a digestor. 

11. 5 . 41 Los cerdos que presenten en la piel lesiones de viruela 
podrán aprovecharse para el consumo cuando navan 
pasado el periodo agudo y siempre que se hallen libres 
ile salmonelas. Si la viruela se presenta en el período 
agudo, la res será comisada y destinada a digestor. 

11 542 La presencia de algunas petequias en los ríñones del 
cerdo o ganglios linfáticos del mismo sin concomitan- 
cia con otras lesiones, no dará lugar a comiso. 

11. 6.43 En las reses ovinas que presenten lesiones de pseudo 
tuberculosis o adenitis casposa se procederá de 1« si- 
guiente manera: 
1) Decomiso total: 

a) Si se comprueban lesiones extendidas en vis- 
ceras o ganglios linfáticos o cuando la res pre- 
sente lesiones extendidas en alguna región, 
siempre que en los dos casos la res esté en 
e> íado de desnutrición. 
h) S se comprueban lesiones numerosas y exten- 
didas en visceras y ganglios linfáticos, aún 
<;uando la res esté en buen estado de nutrición. 
«) Si se comprueban lesiones activas o no, en más 
de cuatro (4) ganglios linfático», cualquiera 
que sea el estado de nntrjriónt. 
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¿) . r -.vechamiento condicionado: 

a) Si la res se presenta desnutrida, con lesiones 
poco extendidas o encapouladas, en no más de 
dos (2) ganglio* linfáticos, ge destinará a csaV- 
serva, previa extirpación de lita lesiones. 

b) Si ia res se presenta desnutrida, «o» lesiones 
poco extendidas en visceras, se comisarán éstas 
y la res se destinará a conserva. 

c> Si la res presenta buen estado de nutrición, eon 
lesiones poco extendidas e» no más de dos (2) 
ganglios linfáticos, previa extirpación de ésto», 
la res se librará a consumo interno o a expor- 
tación a los países que lo admitan. 

di Si la res presenta ei estado deseripto en el in- 
ciso c) pero con mayor número de ganglios liar- 
fáticos afectados sin superar el silimero éo 
cuatro (4), se destinará a conserva. 

e) Si la res presenta buen estado de nutrición y 
solamente lesiones en visceras, se decomisará» 
únicamente éstas. 

i) Si presenta un ganglio linfático «o» lesión ex- 
tendida, el cuarto respectivo se destinará a con- 
serva o digestor, según corresponda. 

g) Si presenta un absceso, el cuarto respectivo se 
destinará a conserva o digestor, según corres- 
ponda. 

5.44 La res con salmonelosis crónica, earaeterisada por te 
presencia de focos neeróticos, localizados Ihacamenta 

en el hígado, se destinará a conserva. 

5.45 Cuando se sospeche la presencia de bacterias aarc«- 
tóxicas, se recurrirá al examen bacteriológico. 

5 . 46 Las reses que durante ta faena se hubieran contami- 
nado accidentalmente con contenido gastrointestinal, so 
lavarán prolijamente con agua potable clorada en te 
proporción de tres (3) partes por millón de clora 
activo residual y se extraerán los tejidos qne han que- 
dado impregnados eon la materia enteral. En casos 
que el lavado y/o la extracción de las partes impreg- 
nadas sea imperfecta, la res se destinará a conserva. 

3 . 47 Se destinará a digestor la res atacada por aarcoapo- 
ridios, cuando se compruebe una infestación generali- 
zada, con modif'cación riel reiido muscular. 

5.48 Si no existe modificación dei tejido muscular pero lo» 
sároosporidioa se haílan en gran cantidad, la res 9» 
destinará a conserva. 

11. 8.49 Cuando los sarcoapocjoios puedan ser eliminados, te 
res se aprovechará para consumo. 

11. 6.50 Las reses en que se compruebe desnutrición, por haber 
sido atacadas de sarna o cuyas carnes presenten ca- 
racteres inflamatorios, serán destinadas a digestoK» 
Si la sarna es benigna, la res eerá admitida para «B 
consumo. 

11. 5.51 Los cueros en que se comprueben áearos de la «ara» 
vivos, serán tratados según lo prescripto por el ar- 
tículo 47,' inciso 3 9 del Decreto del 8 de noviembre d* 
1906, Reglamento Central de Policía Sanitaria de te" 
Animales. 

11. 5.62 Los animales atacados de laa üignientes exrlermoda&t, 
deben decomisarse totalmente: 
a) Septicemia hemorrágica. 
b> Piohemia. 

c) Carbunco sintomático, 

d) Septicemia gangrenosa. 
*) Gangrena gaseosa. 

11. 6.53 Los hígados infestados por Thysftnesomn «vetinottie*, 
pueden librarse al consumo, cuando no presenten al- 
teraeión de su parénqvrima y previa extirpación def 
parásito. 

1J . 5,54 Todas la3 reses cuyo consamo puede cansar toxinfsc- 
ciones alimentarias en la especie humana, serán des- 
tinadas a digestor. El Inspector Veterinario para jusv 
gar estas reses tendrá en cuenta los procesos inflama- 
torios, su concomitancia con enfermedades infecciosa» 
y en caso necesario el resultado del análisis bacte- 
riológico. 

11. 5.55 Las reses que presenten toxopiasmorfis aguda será» 
destinadas a digestor. 

11. 5.56 Comprobada la presencia de triquina en cualquier es* 
tado en que se halle, se decomisará 3a res con destina* 
a digestor. 

11. 5-57 Se procederá a la extracción y eian»» de no menos 
de doce (12) muestras, de los siguientes músculos: 
del diafragma, seis (6) muestras, de los másenlos ma» 
seteros, tres (3) mnrstnis y de los müsct/o» aduc- 
tores o abdominales * elección, las otra» tres (3) 
muestras. 

11. 5,58 Las muestras se examinarán por triq>iínoscopio *C* 
no menos de sesenta (60) diámetros de. aumento. 

U . 5.59 La numeración de las muestras, coincidirá con ia de) 
cerdo que se examina. 

11. 3.60 La tropa no podrá salir del establecimiento ni ser in- 
dustrializada, hasta que .finalice el examen triquinof- 
cópico. 

11 ■ 8 . $1 Comprobada te presencia de triquina, e» cualquier 
estado que sea, se hará una xeinspección de toda te 
tropa, eon el doble número de nauestras. 

tí, 8,88 La res en que se eovn pruebe tulbemdoflia, í|W*¡íj» «xdtai» 
da para la exportación. 
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11. S.63 So procederá «1 decomiso total de la reí y sus vía- 
cora." ; 

%} Cuando eoncon;'tnntomonte con lesiones tubercu- 
losas haya presentado fiebre iliniedinlanieiuc amos 
ilc svt sacrificio. 

!>> Cuando Ir tuberculosis sea concomitante con un 
o:il aili» caqnético. 

••> (fiando se comprueben alteración-' de origen tu- 
bcieiuoso ci\ músculos o tejidos im raniuscularos o 
j[iuesi«s. articulaciones o línnRlios linfuticos iulra- 
iii'jscii¡Hrea como rcHultndo del pasaje del bac'lo a 
lTii»'r:- ile los músculos, huesos o a¡ tieularioiios. 

I) Cuando presente lcMiones tuberculosas miliares ai- 
aiuHám-as en don parciiquinia? o en un parénqumia 
y una de laa serosas espláciucas o extendida., a las 
dos iciosaa esplúciiieas o una tun ofni-iióii de ios 
ixaiurlioa linfáticos cualquiera fueni Ins loealizaoio- 
nes de las lesiones miliares. 

ti Cuando presente lesiones tiiLK'rcuIosa.s cnstosa-s eom- 
prol»adas t la ver sobro órganos de la.; piando-i 
cavidades eaplácnicas eon alteraciones de sus se- 
res a-s, 

O Cuando haya generalización, debiendo cousideiarse 
corno ;a¡; 

l> Cuantío ademán de la.s lesionen tuberculosas lo 
calcadas on el aparato rcspiíntorio o digestivo, 
incluyendo sus ganglioa, se comprueba en uno 
de los sÍRinentea órpanos: hsio, riñónos, útero, 
ubre, ovarios, testículo», cápsula adrenal, cerc- 
ote y médula espinal o sus membranas. 

S> Cenado prcuetitc numerosos tu -érculoi- uuiíor- 
ídemente distribuidos- en loa do pulmones. 

*< Cuando presente lociones tubon- i.osas que indi- 
quen colapso reciente de las defensas oifiá'iirns. 
mino sor tuberculosis uriiui:;;i j;vnoiali>.ada de 
3o.' putninncii, broncoiiountoiiut le .-ispéelo sar 
■•oinatnso. tuberculosis caseosa masiva de un ór- 
gano, tuberculosis exudan ra de ¡nenra. perto- 
aiN> pericardio o meninges, tel ejeulo^ís hiper- 
:ro<iante easc«v>:i. 

*f cuando ios «anuliiv linfático.- pio.soiiton ma- 
.-,■<.,,<.■ scniicaseosos. congestivos, odemaiosos con 
(o,-i.s heniorrárricos en las zonss m»r(>iiiitl<*< o 
rlterariones hipee! 1'óficas como rere, -nonria de 
>in» infección t.uhe reidora airuen pvicia'ixada. 

lt. 6.(M Cuüint.! > u re., presente lesione» luí»- ¡ rulotas de un 
ónr.-.no de una sola cavidad espíneme» con alteración 
(te u>. Setoan correspondiente como c<ui=ecueiieia de un 
pro.eso i.ii f >in»do por iníeceiiin por antifriiediol, '.e 

(«o.sim v;i. CKt^p.-md» 
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11. .>.«.. Cu:.'..».,, s^ ol.seivon lesiou.:a filn<.s :iP ,; canil icíi.1:.s en 
lo» i.ri;i<>«,: de l;i.<.- dos jrrandiw eavíihules espláemea» 
ton al!'>rac-ti>ne.t |m>co CKtendidaw de la.^ seros;»' cori-ea- 
pond e,,!<-.s, siempre que se eompnit'l«e r.ue no iiav evi- 
uencia fle una invasión reciente de l>nv,is po< el sis- 
tjema r.a.ip.uineo <s linlVilieo. la íes >■,,.,■■; desiiniula a 

I-OÜ-.VV.1 

11. i.éÜ l.n.- tai»e^it u-ou lesionen tubei-cuiosa> seiá-i deiomisa- 
da* y de.siinadsa it diVe«tor, con excepción de aquellas 
tiue w"ldio«can n re--H quo por no p'esentar lesiones 
tntierc<i¡o---as fe lmn librado ul conbMiiio y siempre que 
«o presen I- mñ- de dos CZ\ RaiiRl^ liuláüco- afec- 
tados 

11. .VtV¡ Se ..•..■•dsa ni con destine a digestor, lodo óvp.nno afec- 
tad,- c<e iHliiM-euloids t» toando . solamente lo este el 
Kanclio linfálieo correspondiente. 
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■'.Vi Kxei-iido el pi-oen;;o ouútomu palolóf,ie t , indicado en el 
mere r, ( |el apartado 1.1 .ó. (¡.1. se procederá de la 
ma>--;i ?i|>uiente: 

*) <..'j»t.do luo ieaioM-.v jo„ leves, localizadas o en- 
ea»wuimli»fl, pnede «Muirse el k:im K Ho linfático. ?¡n 
araelienrse eomi.to!». 

I»i taiundo están afectados los gannUo : linfáticos cer- 

•v'oaies. estén o no ofecadus los de la calrera. sola- 

n<"ii'e •-<■ extirparán los mismos. 
<•( t:v.ando loa sran^lio- liut'át.ieos vulidor.sales caten 

a;.(^„K>3 y n„ se hallen otras lesiones, w e<Ui 

j'ii.ni: los cumrlioa s.n ( | : i r lu^ar » eoiuiso. 
d> Cuando se lialle ¡u'ee.tudo el e,aiiu'üo linfático pre- 

es-apular. el cuarto será destinado a coimerva. 
«I Ciiaudo se hal'e afectado el K«nr;l'0 linfáiie.o pve- 

P'vlorai. e| cuarto se destinará a coupcrva. 
f> Crian. I„ se halle afectado el ganglio linfático pie- 

csiernal, e! cuaito se destinará a conuerv». 
4» ( m.mlo ai: hallen afectados loa ganglios liiualicos 

•ojpiaesternal.-, ,.| cuarto s»; destinará a conserva. 
I«> (liando en un nii-aio cuano se hallen afectados doa 

("I iranclio> linfáticos de loy nondiradon en los 

incisos aiiieriores-, secón el tipo de loiiún, ?e des 

'.¡ii.-ua u coii.scr\-a o digestor. 
i i Cuando se K*U.> afectailo e.. -aiifílio linfático sul>- 

eseaunlar n afilar, el r.narr».i w. destinará a digestor 

y el i'-sio ile )a ll: ... ; , conocí va. 
j) I'muiho s.. ; halle afectado el »aiip,-li... liufátiro pre- 

i'iral, el cuavlo se doslinará a conserva. 
ki Caaiiilo f e halle afectado el K an K li» ilí.-ic.i. ya sen 

'.•I miera,, o e| externo, el cuarto se destinará a 

coii.ífírva. 

lí Cuando so halle afectado el Ks>«trla) isiniiático. el 
ivi-ir'o será deatinado a conserva. 
»>) (.-ínMiio v» hallen afectados los ruuc-Iíoh linfático.» 
SMjliinioare*. el cuarto .*»r;i dextinadu * conserva. 
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ii) Cuando se liallc afectado el tranplio renal, sin le- 
sión concomitante en riñon u olías alteracionep qu« 
hiit-ai sospechar un» ireneraJi/.ac.oii tuberculosu, so 
ailopinrá el mistun criVi-iio que para las lesiones en 
■os- >r: nflios linfáticos su' 'iinibaros. 

ii» < lian lo se halle afcciad,, e| nnnirlio lintáuco m- 
{ruiiia! o reironunuario. serrún el sexo y no hubier» 
eonei. tntaulenieii'e tesoni's lesticujares o mástil » 
casM-sa masiva o meu ¡tis caseosa luliercti osa, so 
CMiinaiaii los c-nhpl'os linfáticon atecludos, sin 
rT'-el i:ar cenus, . 

oi CuniKio en ,.j niiHino enano se hallen afectados dos 
•-< i:aneS'Os linfúlcos Ue los mimlu-ad,»!» en og 
ineisi.s tmi.i-iio es. Redolí ei upo de le.sión. se dea- 
t'iara a eoi|s--vv a p (|i«.<s(..r. 

pl t iiareln se luill" afee. «do el (-anulio linfático no- 
puieo, el cuarlo He destinará a dmestor y el resto 
(v la res a cuii^ei. v». 

q» i izando se piesen,e" dos (\>) o mas candios lmfá- 
l.ieos al'ee'ai'os. e,n i es|i,nidieiilcs a di rerenles diar- 
io-, mu cenerali/anón, toda la re? será destinada 

■| erifiSI-TVa. 

il ( iiiuiiio en el har.o «leí cerdo se comí.. nelK 1 un sol» 
"■'•diilii th¡ k ol raí; lesiones liiivirulosaa en el resto 
<ie la res. se comisara el órp.aiio y la res se desu- 
ñara a conserva. 

*í Kn el ceulo, naia e.«laldccer 1» exiateneiu de t«- 
<•• icii.ie-is ni;mla. el puiniou se revisará neditr .o 
\,u ente Miofnndo. ioiirritiidinal. partiendo de i» 
cara dorsal. 

ti Imi los leiln n. s (pie lenuan aleciailos siilanienie uno 
o doa C) tallullos de la cal'-za. sin olía íes ..m 
ml> - ■•u esa. se extirpa' án los f ;ae K iios. sin eleciuur 
comiso. 

11. S.t'iíi Toda i-i v n *"n K_J< no en eoidaelo ci I pso. cncli'los o 

ottos útiles de iir.liajn infectiides p,.i mn'iiiai tuleicu 
loso, sera dccoin sado y destinado a digestor. 

I'^ir-rmcdaii, s \«rais 

11. C las icw a ictíi iens. serán destinadas a di^esloi. CiiH'i- 
do eK-.Hti;rn dudas en el diar.nósi ico la rif «j- alojarfe 
en ciinii, ia fi i- .orifica j. loiuperuiiii a que i\soc.u<o ,|> 
eeiiseí rae óii y se pinelieurn la iuve.s, ilación de ,o« 
l'iiíiiie.'iue- li liares. 

ti. tC 1 Con las reres (un: presenten lentinosif, , pi;;iiienlucióli 
amanlln. comprendieiulo rp.mli é» | a adipoxamosis. lúe 
t'-o de et-ir.nrobadn a )a lu-/ na' nial, se n: acedera asi: 
• i ■ Si Ja ii'ciuenacióii amari!l:i ue dcl*o a los lipoero 
«ios naliirales. alimem icios „ sen'le.-, y por su in- 
tensidad no pueda inerecci repares, ( ;1 ve ¡, no Sl if|¡- 
ra rom so. 

In Si la coló, ación r : aiuarilla intensa, la res se nleiará 
en cunara friifoi'fica a ti ■nin.'i'imn a que a-sr-Rii « 
su eonsewneii'.ii y volverá a ser observada a In» 
veinleualro l'ii\ horas. Si la misma persiste, i» 
res se ■ ¡i (lestinaila :i conserva. 

il Cuando la p¡i;nienlación tiniarilla >ie ocha ni uso de 
nieda amentos, la res se uiiliv.ará para conserva si 
!a mi; s''óii de la carne no es |K'I ¡croan pata ei ser 
lumia -io y la coli ración no L '.s nm-' pionn e : :-d.-. He 
no pon-nía.- estas condiciones, !¡> res será desii 
nada a dijrestiu pov t-'/ones sanilai as y p,,j cousi 
derárs, la como vcpuijnaule, 

ij. rf. ? Cuando i;)i ana res se obs-erve pi;:-nientiiei,'.n me'átiieu, 
se p r oce>!evá asi: 

ni Cuando lu p .'•nienfacá'. i es poco evleudiila \ los 
tejnji ? e.ftM-palden, sin dañar la res, ústa se ¿leste 
na'á a consiune. 

bt Si la pie,ineuU>e,óii abarea una rce.iuu. m- destinará 
ia misma a conserva ,j il¡c;os!nr seeuri su e-d-nsmii. 

o'i S : la niWnnosis ai.arca «rvan cantidad de teiidos, I» 
ix".s ?<■ destinará a diírcst.or. 

H IC 8 Cuando ■*.<-. presante una res con coló, ación autavillentu 
parda, afectando eartil¡e.os. tendones y articulaciones 
y puedan extirparse estas partes, la res será aprove- 
chada p: tu el consumo humano. Si la pigmentación s*i 
presenta más extendida se procederá como en el caso 
'le !a uir latináis, 

11 ■ '•■ ■' l'j 1 todo;-, los casos e.n que se o'.scl ven alteraciones por 
fiebre d<í TaliKa, la res sevá decomisada con dentino 
a di«Te«lf.i 

J I. ii. ü En el ciuso de. alteraciones cireimscr"'p:as u un sido 
«Tupo niu.scular, eomp consecuencia de fiebie de fati-;ii, 
Iucko de eliminado este, el reslo de la res se destinarií 
« conserva. 

H. H. li Cuando la riiíide;- museular ah¿ir«|ue todos los /rrupo» 
imueuJnres. sin pr-escuU:v las características de ¡a fie- 
I) 1 e de far.ifi-n, peí o que hace impropio su consumo mn 
..•ondicionar. In vos sera destinada a conserva. 

¿. 7 (Juando la ripadcií muscular se. halle localizada en !o.i 
euartoi su torio ees como eonsecueneia del defiiello. na 
hnbrA Incar :< comiso. 



II 



II. « X l.:i» res-e s cuquccliriis serón destinadas „ dbvesfor. 

11 • '•■ !> '"- HiiinialcH de.iiiulriiloí. libres d,. cinilquier proersi» 
patuló^ito. serán destinado.» a |n elaboraeióu de chaei- 
audos o conservas. 

II. J.lfl Se destinarán a di R e.sl..r las roses que presenten infil- 
traciones edematosa,': <le los parénquintns (l del lejío» 
«onjtmtivo. 
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11. 6.11 Serán destinadas a digestor laa reses que, como conse- 
cuencia del estado febril, presenten alteraciones muscu- 
lares acentuadas y difusas, asi como también cuando 
exista degeneración del miocardio, hígado, ríñones o 
reacción inflamatoria del sistema linfático, acompaña- 
das de alteraciones musculares o cuando alguna o al- 
gunas de las alteraciones mencionadas, coincidan con 
afecciones de origen gastrointestinal o sean concomi- 
tantes con infecciones microbianas banales. 

11. 6.12 Serán destinadas a digestor, las reses que presenten 

procesos de putrefacción, aunque éstos sean en zonas i-„more» 
circunscriptas. malignos 

11. 6.13 Serán consideradas carnes repugnantes, las que pre- 
senten mal aspecto o coloración anormal o que despren- 
dan olores desagradables (excrementicio, medicamen- 
toso) u otros considerados anormales. Se comisarán a 
digestor siempre que no se trate de las lesiones o en- 
fermedades especificadas en este Reglamnto y que ten- 
gan otro destino. 

11. 6.14 Cuando se presenten carnes sanguinolentas, como con- 
secuencia de lesiones del aparato digestivo, se comisa- 
rán con destino a digestor. 

11 6 15 Si las lesiones hemorrágicas o congestivas son conse- 
cuencia de traumatismos, se extirparán las regiones 
interesadas y el resto se librará al consumo humano. 

11. 6.16 Las reses que presenten signos de intoxicación como 
consecuencia de la ingestión o aplicación de productos 
tóxicos, serán destinadas a digestor. 

11. 6.17 Todo animal que muera accidentalmente en el ámbito 
del establecimiento faenador y no sea desangrado y 
eviscerado en forma inmediata, cualquiera sea la apa- 
riencia del animal, se decomisará con destino a diges- 
tor, exceptuándose el cuero. 

11. 6.18 Los cerdos que caigan vivos dentro del recipiente de 
escaldar o que mueran ahogados, serán destinados a 
digestor. 

11. 6.19 Las reses provenientes de hembras faenadas en estado 
de gestación avanzada, se destinarán a conserva. 

11. 6.20 Las hembras con signos de parto o que la parición se 
haya producido dentro de los diez (10) días anteriores 
a su faena, se destinarán a conserva, siempre que no 
haya evidencia de infección septicémica, en cuyo caso 
el destino será a digestor. 

11 . 6.21 Los fetos serán comisados con excepción de los casos 
autorizados por la Dirección General de Sanidad Ani- 
mal. 

11. 6.22 Cuando los fetos se utilicen fuera del establecimiento, 
se adoptará el procedimiento especificado en el apar- 
tado 11.4.1, en relación a la índole de su destino. 

11. 6.23 Cuando en una res se presente infiltración calcárea 
de los tejidos que se hallan en correspondencia de 1» 
región del esternón (enfermedad de Ostertag), se ex- 
tirparán los tejidos afectados y la res será librada al 
consumo humano. 

11. 6.24 Será motivo de com'so a digestor, el hígado que pre- 
sente un proceso supurativo extendido. 

11. 6.25 Cuando el proceso supurativo se halle limitado, en for- 
ma de abceao pequeño y producido por un microorga- 
nismo no trasmisible al ser humano, se extirpará la 
parte afectada y el resto se destinará a conserva. 

11. 6.26 Cuando el proceso hepático haya causado en la res al- 
teraciones como anemia, ictericia o enflaquecimiento, 
la res será destinada a digestor. 

11. 6.27 Cuando se presenten en un hígado, lesiones pequeñas 
que no superen el número de cinco (5), fácilmente 
enueleables, producidas por el pasaje de parásitos o 
por la presencia de sus larvas, el hígado puede desti- 
narse ai consumo humano, previa extirpación de las 
lesiones. 

6.28 Cuando el número de lesiones sea superior a cinco (5) 
y menor de dies (10), el hígado se destinará a con- 
serva. 

6.29 Cuando las lesiones superen el número establecido en 
el apartado anterior, el hígado será destinado a di- 
gestor. 

6.30 Quedan exceptuados de lo dispuesto en el apartado 
11.6.27, los hígados afectados por parásitos cuyo des- 
tino haya sido contemplado en otra parte de este Re- 
glamento. 

6.31 La presencia de lesiones renales tales como nefritis, ne- 
prosis o píelonef litis, implica establecer su concomitan- 
cia con enfermedades infecto contagiosas y la presencia 
de uremia. En todos los casos los ríñones afectados se 
decomisarán. 



b) Si existe metáste?is desde el ojo, región orbital y* 
linfoglándutas a otros órganos, músculos, esqueleto 
u otros tejidos. 

c) Cuando la afección está asociada con caquexia o al- 
teraciones secundarias. 

11. 6.34 Cuando la afección neoplásica del ojo y/o región orbi- 
tal, se halla localizada, presentando la res aceptóte 
estado general, se decomisará la cabeza, incluyendo la 
lengua. 

11. 6.35 Serán decomisadas y destinadas a digestor, las reses 
afectadas por tumores malignos. 

11. 6.36 En los cerdos con tumores melánicos benignos, se ex- 
tirparán éstos y los tejidos adyacentes. En los cases 
en que los ganglios linfáticos hubieran sido invadido?, 
se exiirparán éstos y el cuarto correspondiente al gan- 
glio atacado se destinará a conserva. 

11. 6.37 Las reses de cerdo afectadas por urticaria, sarna domo» 
déct'ca, eritema y /o esclerodermia pueden ser aprove- 
chadas para el consumo, después de extirpar las par- 
tes afectadas y siempre que la musculatura presen 5 * 
ún aspecto normal. 



Inspección sanitaria de equinos 

11. 7 El equino que en la inspección en pie, presente sív. to- 
mas de alguna enfermedad, quedará en observación, 
hasta tanto el Inspector Veterinario resuelva su sacri- 
ficio inmediato o continuar la observación, según ?ea 
la enfermedad de que se trate. 

11. 7. 1 Las enfermedades de los equinos comunes a las ot-as 
especies, se juzgarán de acuerdo a lo especificado m 
los apartados respectivos. 

11. 7. 2 La res equina que al examen postmortem presenrav* 
alguna de las enfermedades que se enumeran, será .te- 
comisada con destino a digestor: meningitis cerebro- 
espinal, eneéfalomielitis infecciosa, adenitis equina con- 
comitante con otras lesiones, tifus, tripanosomoss, be- 
moglobinuria paroxística, linfagitis ulcerosa concomi- 
tante con otras lesiones, tumores ma'ignos o cualquier 
otra enfermedad acompañada de lesiones inflaman» tas 
agudas generalizadas. 



CAPITULO XII 
12. — TRIPERÍA, PREPARACIÓN DE MENUDENCIAS Y MONDONarKKÍA 



Establecimientos elaboradores de tripas 

12. 1 So entiende por tripería el establee miento o sección de 
establecimiento donde se elabora el tubo intestinal, ve- 
jiga urinaria y parte mucosa del esófago pura ser 
utilizados frescos, salados o secos en la elaboración de- 
embutidos o con fines quirúrgicos (catgut). 

12. 1. 1 Los establecimientos habilitados como triperías de equi- 
nos, deben hallarse independientes de los que elaboren 
materia prima proveniente de otras especies. El pro- 
ducto elaborado sólo puede destinarse a la exportación 
o a la elaboración de productos incomestibles. 
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6.32 Los ríñones quísticos serán decomisados con destino a 
digestor. 

6 . 33 Cuando se presenten animales atacados de neoplasias 
oculares y/o región orbital y 'o de las correspondientes 
linfoglándulas, se destinarán a digestor si presentan 
algunas de estas condiciones: 

Si la afección ha lesionado las estructuras óseas de 
la cabeza con una infección extendida, supuración 
y necrosi* 



Superficie 
de la» 
dependencia* 



Sección 
ea librad» 



Separación de 
dependencia» 



12. 1. 2 Los establecimientos habilitados como triperías deben 
reunir los requisitos exigidos para las fábricas de (-ha- 
cinados, en relación con la índole de su producción sin 
perjuicio de las exigencias higiénico-sanitarias que en 
relación con la labor a desarrollar, se consignen en 
este Reglamento. 

12. 1. 3 I-os establecimientos habilitados como triperías deben 
contar con las siguientes dependencias: 

1) Local para la Inspección Veterinaria. 

2) Dependencias para rasqueteado, lavado y peinado. 

3) Encabezado, medición y enmadejado. 

4) Calibrado. 

51 Saladero y conservación. 

6) Estufa para secado. 

7) Lavadero de envases y utensilios. 

8) Depósito de envases limpios y sal. 

9) Depósito para detritos y comisos. 

Las cuatro primeras dependencias deben tener una su- 
perficie míjv'ma de dieciséis (16) metros cuadrados ca- 
da una y un pasillo practicable de un metro con veinte 
centímetros (1,20) como mínimo. 

En la sección calibrado, cuando el número de íwsss 

sea mayor de tres (3), contará con una superficie de 

metros cuadrados más por cada mesa ¡ufi 



12. 1. 4 



12. 1. 
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dependencia» 



seis (6) 
cional. 

12. 1. 6 Las dependencias de los incisos 2, 3 y 4 del apartado 
anterior estarán separadas de las restantes, por mía 
pared de una altura mínima de tres (3) metros, revo- 
cadas c¿jn material impermeable hasta una altura mí- 
nima de dos metros con cincuenta (2,50) centímetro». 
El resto de la pared, debe ser también revocada y cu- 
bierta por pintura impermeable. Estas dependencia; 
pueden tener forma de "boxes". 

12. 1. 7 El depósito para envases limpios y sal, tendrá un» 
amplitud en relación con la producción, no pudiend» 
tener nunca una superficie inferior a veinte (20) me- 
tros cuadrados. 

12. 1. 8 Cuando razones tecnológicas, a juicio de la Direo-iói 
Genera] de Sanidad Animal lo justifiquen, pueden ** 
primirse dependencia"- 
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12. 1. Las mesas serán de mntorial granítico, m.innol natuia 
n rcconsl unido acero inoxidable o cuaiquici otio ma 
levu impermoaoio c inalterable por ios ácidos triados. 
l-; r líirun apoyada? sobro miares de manipostería o c> 
merlo o (> rn sobro pirs mclálicnc cilindricos proi'jrnl.v- 
fi'Htia el óxidci. Cuando ei pie sea tic manipostería, sus 
ángulos con el suele dol»en ser redondeados. 

12. ] III Las pílelas seián de material impermeable, rcsistenlc- 
a los ácidos grasos. h.:as, de cantos redondeados, con 
<ervicio (Je ai:ua caliente y fría y desagües conectados 
n la red de efluentes. 

12. ).II Las aberturas (pie comuniquen al exterior, estarán 
provistas de bastidores de lela metálica de malla f.ria. 
<|uo impida la entrada de insocios. Las puertas r.e abr>- 
ran únicamente luiría el exterior y estarán dotadas de 
dispositivos para su cierre automático Lo? bastidores 
que HOKlienen la tela metálica de las ventana.., y de 
"tras aberturas, delieii sor fijos. 

12. 1.12 Queda permitido el reemplazo de las telas anliinscclos . 
por el sistema denominado de cortina de aire. 

12. 1.13 I'ara el lavado de tripas y demás órganos que se ma 
n. pulan, asi como también para la utilización do enva 
»•■:• y utensilios, es Ion establecimientos contarán con 
instalaciones de agua potable fria y caliente, esta últi- 
ma ■!.•'.<• tener una presión de una v media U,!i) al- 
mos) eras. 

12 1. 14 l, n disponibilidad de anua potable, sera de treinta (SO) 
litros por metro de tripa a elaborar. Ksla cifra puede 
ser reajustada por la Dirección General de Sanidad 
Animal cuando lo crea necesario. 

12. 1 - ir» Los ganchos y /cancheras serán de metal inoxidable 
pudiendo estar cubierios por goma o material sintético! 

12. 1.10 La insuflación de tripas se hará exclusivamente por 
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medios mecánicos. 

12. 1.17 Queda prohibido el secado de tripas, vejigas o esófagos 
al aire libre. 

12. 1.18 El depósito para detritos y comisos estará ubicado cu 
local independiente de toda otra dependencia y cons- 
truido con material que facilite su higicnización. Debe 
permanecer cerrado cuando no so proceda a operacio- 
nes de carga o descarga. 



12. 



12. 



1.10 Cuando las tripas se traten por fermentación o medios 
químicos alcalinos, esta elaboración deberá hacerse cu 
local independiente. 



1.20 U,h depósitos pura tripas elaboradas con o sin frac- 
cioi.ain.cnt». deber, responder a las exigencias do los 
depósitos para grasas, adaptados a las 
del producto. 
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12. 2 Los establocim-m os Cenadores, deber, poseer un local 
.m.o.cn.Mcnte óv ,„, oLron< |);ira c| 1IH1I í¡„ ll|C0 ™ ™« 
racon t»e ia,« menudencias 

12. 2. J j.¡| loca, para manipuleo de menudencias debe reunir 
las condiciones hig émeo-aanitanas siguientes- 
ar Piso mipermrat.le con dos. (2) por ciento de declive 
I andes con friso de azulejos u otro material apro 
hado hasta una altura mínima de dos y medio 
i-.f.O) mt'ras y ( .| rcsn, cubierto con revoque finr 
y pintura imnermeabiiizanle de color blanco o clare 
lecho revocado y píntalo do blanco o colores claro» 
hl amrulo entre pr.o y párele», entre paredes en- 
'n- ' y de paredes con el techo debe ser redori- 

oí Aberturas cerradas con tejidos antiinsectos. 

Vttiw,-,.K W " '"'"'' '" l,cl,,m,,uci «'" , y condensación <1< 
12 2. 2 La S m «. fas y n ¡i,., ns ( | ()lx . n Wf (j| , man t ¡ bj 

H I n r ec nnK ' n r ,,0r V ! ': ,d cV °"'° ln:,lrrlal aprobado poi 
la Dirección C.eneral de .Sanidad Animal. 

12. 2. 3 La sala do menudencias contará con suficiente aeur 
iría y cilienle. *" 

12. 2. i I „ lu-/. ..i.ede ser nalural o artificial, con un .nuninur 
de dosci-mas (2pn. „ n ¡dades Lux y „„ debe Altera, 
los colores naturales. 

frS,rí,h"as V ^ Pli,, " ,,i>lI ° » '»« ciman, 

12. 2. El trans norte de las menudencias se hará por tubos . 
zorra* reservadas a e,e fin y que reúnan las coiulicio 
nea que determina el Capítulo XVI. 

Mondonguería 

12. 3 Se cnliemle por mondongo, el estómago de los rumian- 
tes con su cuatro Mi comparlimientos. 

12 ' 3 " l l« ™" n,1 ""Cp puede trabajarse en el mismo local que 
Jas tripa. En caso de manipuleo en local independien- 
te este debe reuní- !as condicones de lar. triperiaa 
debiendo posc-r además cámaras frigoríficas 
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Las barricas, cuando no sean de primer uso, serán per- 
rcclamcnlc higienizadas, debiendo contar previamente 
s C ú'"empleo. U,l '' 7 ' ;iCK ' m <1 '* la 1,,s ' ,ccci, ' n V-tcrinnrio para 

Cuando se utilicen cajones, éstos serán recubiertos in- 
teriormente por papel apergaminado o similar. 

1. os envases de hojalata serán de primer uso y respon- 

(••n el Capitulo VII de este Keglamcnto. 

Queda p.ohrbido el uso de envases galvanizados ,i„. 
fados, enlozados o esmaltados. anizatios, zm 

íínuSo"!! l !" aU: l,n r l, . ,,,l,,cl,,,ic,,los " u * t< " 1 «»»*>-¡»i 

s . Uuco u otro aprobado por la Dirección General de 

m n ¡t,o.""" pUlb ° r ™ U,|,as - 1:w n,is '»as deberán 
•x, d", e !o'l l '" ~«*'««« .incU-pcndiontos, quedando 

xinidos de loda exigencia higiénico-san laria que por 

La fabricación de las tripas mencionadas en el apar- 
lado anterior, será autorizada en cada caso por la Di- 

é" d uivVb i' •17 n » Ml "« r «« P«l«lo. la monografía 
cxpiiLUiva de la elaboración del producto. 

Se entiende por tupa orilla o trina estrecha de bovi- 
no, ovn.o o porcino, al intestino delgado de dichos ,„¡. 
mnl-s. exceptuando e| duodeno ' h '"" 

>S>- entiendo por tripón de 
ciego de dichos animales. 

•-i- ■■i.liende por tripa ancha bovina o tripa salame al ,,leI '« 
•">-mI-.i.o grueso (colon! de la especie bovina 

?in« :,, ó| Í(!nd( ; P ° r Cl r atU ° UÍ,,a K" r,,a <lcl bovi »0 O por- 
c»>'-. -| recio y esfínter anal de dichos animales. 

«<■ col-endc por tripa crespa o tripa ant ha porcina a 

'•.'• t.ij.as, de acuerdo a su infestación o no por esofa- 
ío.- mas se ciasif caran en dos (2) calidades 
•I f. uando no presenten nodulos do csof ; ,gostomas 80 
d-nom,naran de primera calidad o lipc exponac'ión 
'•> S. l-rcsenta., nodulos de esofagostomas «¿tlrpado»' 
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12. 3. 2 Los ePtóoiagos de bovinos destinados a la alimenta- 

n l\ ¿ni™ TV''" m¿n, P«'?«»os on forma inmediata 
n la faena y deben ser prolijamente lavados, permi- 

hdrf ,ft . ''i C " Ca da ''° y T Cm "' P0 <lc »"« elución lo 
hidroxido de sodio con dos (2) por ciento como má- 

Sral l q aS M S " ! Í ta , nPÍaf ' , í " )robadas P or Ia Dirección 
ucnerai de hanrdad Animal. 

12. 3. 3 Queda ' l-'"iitido el blarupieo del mondongo mediante 
el empleo de fosfato tnaódico. metasilicato de sodio o 
una cnmlnnac.ón de estos productos. Admítese tam- 
Í7o t m Z° ^ Cal °. <lc " u ™M™™n con car.rd 
í^nrinl . "' i"""" 0X, »- Pp " íl « | a- '«'«•'«*« <"«? otras sus- 
Animal. ,><>l ' ,a Dirccció " tte ""al de Sanidad 

Los mondongos tratados de acuerdo a los apartado, 
anteno.es. deberán ser lavados con agua fría has a l" 
eliminación total de las s„sl.,„cia s empleadas 

Las operaciones se harán con rapidez para remitir 

frlgoíin™ 10 d ' uct0 dab01a,lü a las ¿™™S- 
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C A ]• I T U.L O XIII 

1 .1. — 1) RSPOfJT ^ i Mfl» o 

Definición 

13. 1 Con el nombre de despostauero se entiende el cstab>e. 
c miento o secc-on de establecimienU, donde se practica 
el dranierr de los diferentes tronos en que se divid. 
una res, con destino al consumo humano. 

Requisitos higiénico sanitarios de los establecimientos 

13 * 2 dt de a 'Í l n.í ICSt , Í " a<,a r d rT Sla,,, " r0 ' il ° h " rÁ est " ^'a- 
na de todj; otra actividad. 

13. 2. 1 Los despostaderos deben reunir todos los requisitos 
exigidos por este Reglamento para las fábncas de "ha- 
cinados relacionados con la índole de su producción 
•s-n perjuico del cumplimiento <| c toda otra cx&cn",a 
nigionico-san.lana que en relación con la labor a dea- 
arrollar, se consume en este Rcirlamonto. 

13. 2. 2 Los rieles de los despostaderos tendrán una separación 
del techo no menor de treinta (30) centímetros y es- 
taran colocados a una altura tal. que en ningún caso 

HOWcIr?. 8 ! C °; Ca,,n 7 , S ° c " CUOn,rcn a ™ nos ««c treinta 
l« L r • r ° 8 ' SU, ''°- La «Pa'-nc'ón de los rio- 
v esUM ."° SPr:i n,C "°, <le ochcnttt (80) centímetros 
Holn li ñ° T M0S . C scscntn (C0) centímetros 
de la parel. Cuando so trate de porcinos u ovinos la 

cenümeUoV ° "'"^ ^ "" " ,Cn ° r l,C ^"««-ntrchll) 



Tempera tora 



13. 2. 



3 I^ unn^üM, ! : nvT l °" dB »P"»"--«««»"« deberán mautenen» 
tJÍ t«'"l>oi-atura no superior a diez (10) grado, 

rt úná .?"■ ' a 'f dnboració » d « conservas se allmíti- 
ra i na temperatura máxima de quince (16) grados 

refriVer'r ,"'" T^ "^ '" ta "P"atura do la'carno 
SS "° ''"•"' "• ,,p ' ,r "'- "»« «'«te (7) grados con- 
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l.'t '.'. * '-'n los <ll'SlM>sta<l'-vns no Se admití! la acumulación de 
•mi-sos. los ipie deben s"r reliados duende la tarea, 
ivihdAk kii acumulación enrorp.v.ra el inibajo o hagn 
peligrar l!i IntjK'Nc 

l:t. '.í. U No so |M<r-iiii[i' en los dosposl adoros tirv,i¡, u - „ depositar 
uesp-rd ríos o hue,-us cu e| s ■< lo. 

It J. tj No ->■ |<i rriii'f ••o los despostad, ros, depositar carnes 
calificadas por este JC^e.iuiiicul.o como "■ 'Miserea voto 
rutaría" 

Id. '.'.. 7 Los recipiente» para transporte j o depósito de huesos, 
desperdicios o rocoiics d berán responder a las carac- 
terísticas especificadas pava )u¿ fábricas de chncinados. 

I'!. -L 8 l.n materia u depositar, riunflu m> provenjra do otra 
sección del misino establee ini"i:[u, del,e llorar refrige- 
rada, con una tcii]|>eraturii iiiá\iina do c'.ncu tá) gra- 
dos cent ¡erados. 

I'J. L!. !• La."» cámara b frigoríficas destinadas a depósito de resta 
liara su pojlerior despiece, deberán ser independientes 
'!•■ las cámaras frijíorífras destinadas & depóaito de 
la carpe desosada. 

I!. 2. ID í¿is carnes serán conducidas desde >■'. exterior hasta 
el Iterar de hu manipule,,, cu el interior del ejtablcci- 
'"' «>. P»>' medio de rieles, recipientes para trans- 
portes u otro m-dio que, u juicio d- la Inspección 
Ver-iiumiu, sea apropiado. Iji carne elaborada no 
podrá tomar contacto con el móldente exterior. 

Kt. 2.11 \m capacidad de tos cámara» debe s>r como mínimo, 
ilíiiiil a la capacidad máxima de prod icrión. 

I'l. '2.\'¿ í.a ventilación, cuando no se realice |K»- medios me- 
cánicos, se efertunríi por abertura» <pie ten-ran una 
superficie niiirmn de un (l> metro cuudrado cada 
mésenla Hit)) metros cúbiro.-i de arnb¡enu> a ventilar. 
.Si la ventilación se realiza por roedius lod'onicoq, 6:. '.os 
tendean capacidad suricient" par» rptnorer e\ aire fin- 
co I , r >) veces por lona. 

IT. ü.l') i:i descoM¡;clado de las reses o tro/"'* il»> carne, no 
podra hacerse por medio de corriente de aire caliente. 
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Oefiíiicióll 

K. 1 Se eiil ; eiulf por «inserfn, todo ístabbciniiento o .-.'■■'- 
«■ion de esliibleciiniento indunrritd «p« elabore ¡fiaí 1 »» 
y o aceiten comestible,., de origen Animal. 

ltr<luisilo*\ lie •'oiiMrncrión r hiítie.ucu-mnitario* ¿e tan Mra»-erÍHH 

M. 2 Los e.HUb'ocimicntOB o Sfcción de rutableciniicntos Iir- 
liilitüdo.s como jrrasoriii.H, deberán er.tar aislado» dé 
I oda imlvisl riu i|ii|. elabore protliletou no comestibles o 
de los depósitos de moa productos. 

1 I-is K>ar;erías deben í-eunir Uidog io.s rf>iui.«ito« exi¡<idoH 
este UeKlamenU> para las fábricas de chacinados 
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y las de conserva, relaeionadoii con ]n Índole dr su 
produeción. 

I 4 . 'I . i I,a» K'raK'iias <lr:lien poseer las sip;ui<iites <lepende acias: 
1) Oficina de Inspección Veterinaria. 
.-:) Local du recibo. 

;l) Deposito y clasificación de materii prima. 
4) Klaboración y envare. 

6) Limpieza y depósito de envase vado. 

('•> Depósito y expedición de] producto elaborado. 

7) Depósito de residuo» y comisos. 

t ¡tímido por la índole de la tn-oiluceión no se requieía 
contar con alguna de las dependencia citadas, la mis- 
ma no será exigida cuando Ir Diivrr¡ón (íencral de 
Sanidad Animal «sí lo autorice. 

14. 2. '4 Ademó» de lus depondenrius especificadas en el apar- 
(4ulo anterior, las graserias deben por*-cr cámaraH fri- 
Koríficas cuando no elaboren diariamente la materia 
prima que f=p recibe en el establecimiento. Dicha ma- 
teria será mantenida a una temperatura no superior 
a cuatro (i) (nados ecnUp;rndos. L* capacidad de las 
cámaras, estará en relación con la cantidad del pro- 
ducto a depoHÍtj\r. 

14. 1. 4 \a dependencia de recibo, depósito ) clasificación de 
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14. í. 
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14. 



materia prima debe poseer pílelas lonstmidas con I ,,r,nv * r '«*• 
material impermeable, 1í:k>, Vácil»u*nte lavable e in- 
atacable por los Acido* "rason y «lementoB de hiepe- 
ni'/ación. ; 

i 
Las jerasejias dispondrán d» «Kua ptrtnblc til la pío- ¡ 
porción de treinta (30) litros p«r kilogramos de pro- 
ducto terminado. Es! a velación es básica y será ade- 
cviada por la Dirección (¡enera! de .Sanidad Animal 
en cada caso especial, de acuerdo x las condiciones 
de trabajo. 

I.a sala de elaboración debe eaUu provisi* de venti- 

'nción natural o mecánica f|ue impida la acumulación 

«apores y su condensación en kw tccKoa j paredes. 

L* dependencia dentinadu a depótdl^, e^oedición. ade- 
más de reunir las condiciones irenci'alc.<j exigidos por es- 
te Iteaclamento, debe tener una temperatura qw no 
eobiepn-v lo* rt- irtlicimc (25) jf«»dor ccutíjrradoK, 






14. 2. 8 Kn la» graserias <pieda prohibido la elaboración de sebo» 
declarados por la Inspección' Veterinario no recupc- 
ranlcs. 

Ll istalnecimiento entiejcara a ia Inspección Veterinaria 
conia d< plano del recorrido de los conductos, válvu- 
las, conexiones y lodo otro detalle .pie se solicite, refe- 
rente a la planta de elaboración. 

Los conductos por donde so desplace la grima, se halla- 
ran pini.ado con los colores «pte Be especifican eji el 
Capitulo III, de modo <pic se aaVlen diferenciado» los 
ip.ie conducen jrrnsa de los .pie comineen sebo. 

.11 Pala introducir cualquier modificación- en loo conductos 
h «pie se refiere el apar(«do anterior debe previamente 
obtenerse la autorización de i» Inspección Veterinaria. 

12 Todos los útile ; ; de. trabajo .pie .-e utilicen en las gra- 
se-ius, deben reunir los requisitos y condicioneH con- 
signados -a este li-caiueiit", inobibicndosc el íiko de 
maleiiaies conalruidou con Cobre o zinc, 

i:i Los pisos y paredes deberán n.an'enerBe litnpioH. Dia- 
riamenti: al finalizar la tarea, se procederá a la lim- 
pieza a fondo de todas lau dependencias y elementos 
utilizados en la clahorución de las grasan. 

Oefinicinneh de producto» elaborados en K'^KeriaM 
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■i Se entie ule por lípi.los, un jerupo de aiwtancias M . cíni- 
camente diferentes entre si, .(ue tienen la propi-dud 
comiiu lie dar por hidróli:<i ; t ác : «|.\ s Krasoa con excep- 
ción de ios estemlcrt lib-e-;. .p).. son in-)ol\ib!es en el 
:>lCi* y soliiblen en ios disolventes orgánicos tales co- 
mo: éter, cloroformo, benceno, éter de petróleo, alco- 
hol, alctliol caliente. 



14. 



I Se entiende por }jli;'ér!doí 
a-rasos con la Kliccrina. 



■■>■ b"i enteres de loa ácido.i 



14. •). 



Se entiende por K'iasa, el ((licérido «,uc permanece só- 
lido a la temperatura de voiute í20> gra«los centli- 
Jírados. 

14. :|. 1 Se' entiende, por ai cite, el ¡flicériilo (pie permanece ll- 
ipiido a veinte (2(1) •frailos centírrados. 

14. '). 4. Se entiende por frrasu natural o en rama, el tejido mli- 
poso obtl.niílo de los nuiíiiale--.. dexpucs de Hu Riorificio. 

14. 3. u Se entiende por «rasas animales comestible*), en ade- 
lante ¡rrisas, las grasas ipie provenir.)! de animales •)• 
coiisuhiu |ii'rniit.!do aptas pura el ctiHNiinio humano. íí« 
dcs'iruuiiin de aiuetilo con la especie de .pie provengan. 

)4. ). «i 1 . Se entiende por ".rasa.s lYacrioitaiiíih aipicllas en ipie, 
por medios físicos o («uímicor, se han separado rus 
compom ■lites «rasos, iludiendo la jnezcia de loa misino» 
en ¡£uu,cs proporciunes reconstruir la icrasa oriiíino!. 

14. :). 7 Se euiie ule por gr¡n¿iia ib'fiurada.s las «pie lian BÍdo so- 
me'idas a un prweao a fin de eliminar el aK'ia, impu- 
rezas j- sustancias entrarías, pudiéndose obtener. cll« 
por sed i ni en tac ion, filtración yo centrifugación. 

14. :l. S Si' cutio ule por ^raaas refinadaK a lau tfrawis depuru- 
d¿s suiuetidus a procesos destinados a obtener un me- 
jor prometo iilil¡>able pina fines a/imenticios. Kston 
procesos comprenden: neutraliy.acion, decoloración, des- 
Icarini/.n. ion y dcs.Mlori>.ac¡i>n. 

14. 1. tí Se entiende por grasas recuperadas !hs obtenidas por 
refinación compleln i netií lalirac^óu, decoloración y 
desoilni'i/.ur'óii) a partir d' : 

a) Sebos originados en ¡rras:.\s elat-ornilas o,ut han 
ele\¡ulo .ai acidez lu.sla un máximo de tres (3) por 

lient ). 

ii) Sobo-i oríijfinados en K'asns <pir por su rancidez per- 
d'eron su aptitud para el consumo humano. 

«■ ) Se bou oii¡;inados en icrtisas en ruina procedente» de 
.lespost adoros, inatatleros, sula.leros o estableci- 
mientos similares sometidos a Inwpccrión Veteri- 
naria Nacional y cpie, recogidos en perfectas condi- 
ción! s h¡e;¡éni(;o-NanitnriaB presenten una a.-id"/. de 
liastu el tres di) por ciento al comenzar el proceso 
lie recuperación. 

)+ '! 10 Quedan excluidos de ):i poniltilidad de recuperación los 
sebos ")!" a ipie se hace referencia en el Capítulo XXV. 

H. 3.11 Se entiende por primer jutío bovino y ovino, respecti- 
vainen'e, el jirodlicto resultante de la fusión de la fc'rass 
cruda en rama, que no ha sufrido separación aljruna dt 
su proporción natural de. óleo estearina u óleo marga- 
rina. Huedc ufuctiiarse su fu.-ión por el método K p '"'ra- 
lizjtdo de recipiente abierto ion doble fondo y camisa 
a \apoi a temperatura inferior a ochenta (80) triados 
ceul-jrnidos, o bien mediante la aplicación de otras 
prácticas tecnológicas, basadas en el empleo de tem- 
peraturas y presiones diferentes f|iie permitan la ex- 
tracción de un primer juko de ralidnd igual o mejor 
•pie la cítenída por los métodos en uso. 

14. '.', )'¿ Se entiende por trrasa bovina u ovina, el pióducto obU- 
nido por la fusión mediante el proceso de recipiente 
abierto o cualquier otro de los mencionados en el apar- 
tado anterior que debido a su nal.or particular » "se- 
bo" no debe clasificarle coioc primer jugo. 
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14. S.ÜJ í> entiende por grasa «le hueso. cont«rida comercial- iiaaritirm 
lu-iite como grasa curucú, ni producto «ruso resultante 
<io 'a cocción del tejido óneo de los bovinos y aun .id- ■ 
herencias, cuyo producto final tiene ci sabor cui (r>'-i>e- 
ris del hueso caracú. 



índice dt 
"ro»lila 



14. 3.14 Se entiende por aceite comestible de patas de bovino 
jvino o caprino, respectivamente, e) pn-ducio obtenido 
poi la cocción de la porción inferioi de las etm-iniri.i- 
dcs n partir del carpo y tarso de lo» animales de los 
wi-eeies indicadas. Debe presentar un pumo máximo 
<le solidificación de los ácidos rt.im.s, de veintiocho 
{'Mi (;rados ccntifrr.-idos y una acide.', máxima de ,.eho 
décima?; (0,8) por ciento expresada en ácido olmt-o. 
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14. 3.15 .Se entiende por óleo margarina, conocido comercial, iicn- 
.' como oleo "i'.leo oil" bovino u ovino. ,espert i\ aincu- 
U>. el jiroducto resultante de la separar ion en las K>a- 
saa «le la mayor parte de U óleo-estearina contenidn 
naüi, anuente en lu crasa, cuyo Ul'ilo dele ser inferior 
3. enareuu» y uu (41) jrradus ceiilí;,'iad,.;, y su ¡«omIpz no 
uiajor de ocho décimas (0.8) por ciriil-.i expresada en 
ácido oleico. 

14. 3.10 3c enlieude por óleo estearina el residuo resultante de • 
la elaboración de la óleo-mairaiina. V.) ,.unlo de «olidi- j 
ficaeión niíninio de sus ácidos grasos wrá de omieíitn ' 
y sietí (47) grados centígrados y su acide* máxima ' 
de indio décima- (0,8) por ciento, expresada en ácido 
oieico- 

14. S.17 So entiende por irrasu de cerdo (aceptándose únicamen- 
te para exportación la denominación sinónima de man- 
teca de cerdo) c' producto obtenido de lu elaboración 
de pra-sa de cerdo en rama, sometido o no posierior- 
monte a una elalioración adicional d«i Imhuouciií/.ucíóh. 
Su título no excederá de cuarenta y un (41, piados 
centígrados. Debe iceseiiUir mi índice de reí-ucción a 
ciiurciitu y cinco (43) grado» centígrados de uno con 
cuati o mil quinientos cincuenta y nueve dieKiuilesiiuos 
(1.4:stlM a uno con cuatro mil seiscientos nueve dicz- 
miiesimo* (l,4i¡Oi>); dcHviación al mitiii.-i-efriu-Uimctro 
lie r,iarmt.ii y nueve (-J'J) a cincuenta y «os ir.'.!); índice 
u.' yodo de cincuenta (.',()/ u íelenU 1 70); un índice 
de saponificación de ciento noventa / d,.s (J!»::i a do«- 
cirm.c i(i. : r. (2)0); un punto do lurhid, / de tiewila y 
ih-lio i?.H) ciados cemÍRi.adop » veintitr-c ('¿i\ prados 

<'l"l<<¡C.!H<|ll[:. 

14. S.18 Se enuende por aceite comestible de «...na de cedo el 
aceite re.inllante de lu H.parución de ! K mayor parte 
de 1.» oleo-estearina contenida nuturaliuen:^ en ,n K ra.-«n 
de cerdo. Debe presentar un índice de y hIo de s*-oent :i 
¡r ^iete tr.7| a ocbentH y tres (SÜ) y un punto de r.oli- 
djficwiiH. de un (i) irr¡»do centÍRru.lo sobre cero, a 
cinco t r,> (irados centiViailo» bajo cero, ^ou una acido: 
u« mayor de ocho di-cima» (0.R) |».r ciei-to. 



»»re«rtilm, 
.IrrlnlrlAa 



Malcría.* vara 
marejfirl*» 



Fa»r crjuis 



l"rmJMr1»« 

• MTwarr«>4«j< 



«*»wl.Hine*-»f#ii j.^ 



A«f«lf» aatt. 
«*j||»lrnntra 



14. 4. ;¡ j, a i-»iiri<i«7. de loa K ras;.a ae determinara por el riu-u.do. 
del índice du peróxido». 

N- 4. 4 No jiodrán deslinarae a consumo crasas cuvo índice 
de pero,.,. o sea superior a seis I (i, ,,. ex porca i ■■ e .an 
praaas n las «,ue el ín,li,. e citad., » n . superior a 
tres (,"!>. 

M. 4. 5 j'.n las B rasa 3 destinadas a exportación, ademas de loa 
atiali*.» a (J ue deven ser sometidas, se practicara el 
meu.do de absorción iU. o.xiireno que debe sonouar un 
mínimo le ocho (8) luirás. 

11. i. (i Queda permitido, duraoie la elaboración de ] njf ^r,,^,, 
el aftreKudc. de los atiilivos acepiucios por esu- !' ,-' 
m-iiL„ o loa que en el intuí,, aiit.ir.ce la hiicHcion \,'o- 
iicrai de Sanidad Animai. 

^lurRariiiMs 



14. .. .-,e ei.tu- de por i,iar,;ai-¡„„. t(J „ ;1 Krtts , n unl ,, ÍH OI)n( | a 
que pies, nte la apariencia de manteca v eslé cons,,- 
tuida por materias «rasas de o. , i; cn animal y/o ivc- 
tal o por una mezcla de ambas, con leche enlcra o «e«- 
cicmad* y viUminaa, i-udiendo contener aceites o «ra- 
sas l,idro K ena<laa. dcü vados Ja teos y fermentos lácti- 
cos. .No acusara menos de ochenta (BÚ) ,, r ciento ,.o 
m«UTia ¡riasa total, ni m nK de d.ecisóis (.US) por cien. o 
" <; " BI,a - Genera conservnrre sóida a una temporal- ra 
ae «emir (20) erados ceniL-friido». No debe conu-ner 
restos de tejidos animales o cuerpos extraños. 

5. 1 Las materias intcfrmnles de las margarinas, cu el mo- 
mento de su elainnaciu. de'<-,an presentar |«a cual.- 
ilutle.1 KonuuiaH de cada una de ellas. 

3- H 1.a /ase K ,- a . S a de las ma u ,aii,.as presentará titulo nK- 
-x.uio «te cuurunU y dos (•)-.', jacios ccnt, B railos. sai o 
las tltmiíjiüiis a ve¡ oster.a cu..o litu!o máximo „o (íl « 
ser de cuarenta y cinco (15) arados cení urad-s 



14. 



¡•I. 



Illran 
aOllli»» 



D<aA* a«lmal 

••rr.rt * 



«jum* ualaaal 
r rrnrlM 



lat^Ulfal 



unuM m 
norllfia kMn, 

ff^lMlllU 



Mmtrrtn 
«i«laH«al<>* 



14. 5 



14. X 



.11» .Se entiende por ¡riasu animal inoxclu, a la mev.cta ex- 
clusiva d c aranas prtri'cnientes de es|*cies animales d-. 
consumo permitido, debiendo declararse en todos los ca- 
so* la naturaleza y proporción de hus cf mponenlci:. 

20 Se entiende por «rasa animal y veceUl uicüc-ia a iuü 
mezclas de jrrasas animales y aceites v«, K r laica que 
reúnen condicione» de come.itibilidad, debiendo rf,., tatar- 
*- en todos loa casos la naturaleza r proporción de • 



"- 1 "'-^ v.í»;»«yr* ni narur aie/a y 

los elementos que componen la mezcla! 

14. S.21 Ku la* aie-idas kc peimiu. U iucluaión 



M. í 



14. it 



. - ■-- — ..«.. como máximo 

de cuarenta y cinco (45) parte* ,,„r millón ci. pe*o ,lf 
niü-iwci.., u otr,, RMS . ttni . oba j B por la Dir(>cc¡ÓI1 ( ; ellcra , 
de Sanidad Animal y una aciden máxima de ocho dé- 
cimas (0.K) por ciento envesada en ácido oleico. 

22 Se entiendo por K1 ;isa o aceite hidrogenado o etidurc- 
eido ai l|lle |,a sido sometido a un proceso de satura- 
cor, incorporando hidrórreno en presencia d- anciiLes 
catalixadores. ^ 



VlUnl» A. 



l-l. 



14. 



fllamtai» K 



2,. l-« eiasos „ aceita |,idro,;enado S del.cn acusar no „,e- 
nof. de noventa y nucT(( (9¡J) pi)r cic , |(<1 (J(} lnaU . riil ; 
Rioaa total y no más de cuatro (4) ,,«*» por millón M-rK.ru». 
Ue minie) u otro agente ealnliz.ndor. i '«r«*«rrl««n 

UítiulsKo.»: de elaboración 



41rr<;t» 



<•'«* 






Imilra, 

•«■■latiHaa 

i>»frnfln», 



M. 



H. i 



14. 4. 



i f»,..l,,b,.r;c el uso del p.occdimiMüo d* ,.,«¿A». d* ¡«^ ' 
Ai-ar-i^n por »l tuetro directo. 

I Queda p Urni itido duraiire la elaboración ü> ¡ a . ,r lusa , . 
«««I.n»er procedimiento de fusión químico o físico un" 
tor-.ado por la Dire.-cíón G-uieral do Sani.lad Animal „ 
»xce (1 c...n del mencionado en el apartado anterior. 

» U* ,;,-««, filuboradns deberán caf.nr limpiaN, libres de ' 
«i-icde,. ,:on una aciden m:n ; im» ,1c ocho d.-.ima, (US 

mnV^nr,""™""' 1 " ° n á, ' i<l0 oleii:o * u » ««'«¡.ni d 
nie. ,o (0,5) p„ r ciento de sustancias cxlrnñ.- al pro- 
ducto, necosanament* incorporadas en el proceso de 
Ha .oración. Se entenderá por siutancia, extrañas: 
a u, materias .nsap.mü-icable, c ¡mpure,a, ¡nsolubb-, 
en ter de petróleo. El punto de solidifican,',,, de hus 
acido, (utuU)) no Mced<iv . ¿^ ™» 

Í4- ínad.s cendrados en las grasas bovina, v o^Z" 



Ut«J«1>«IH 



' onirnl << 
rllaaataa* 



. r«iir. «rrH. 
ricnrlnn 
Mía, Inri* 



,■ «-rmrHl^A 

MptWQdMaHlM 



14. S. 3 No se a.]„.,tu-á la elaboración de r,,ar;..ariuas cuva 
üiasa sea cxclusr.ameute lormada por productos bidn- 
«enados. No podrá conten-:, mas del diez (10, por 
ciento de «coles hidromel, ¡i, Ion. 

*. 1 Kn loa umrgariiias se pwmite el empleo de moi.oirlicé- 
ndos ,„,.. remmn llul ,„„ aici(/IH . K fUll(/aK t%j| t ,, ( . ^ 

A\lll de csU üenlumenlo, como acetes emula.; can- 
tes, deb.cdose ,.,i ínl cas,, e«»,.NÍ B ii»-Bi. e„ el rótulo. 

U '*' 3 í", !;' V ,rHiUÍ " Ui¡ ™ '"'"'-^ «1 «»rri«-u ue l w i,i,:„s 
muurales o sus come,, Irados de uso a.innmucio ,■„,„„ 

tJ* UOO) oajtes p,„- millo,, como lecitinas puras ( ,e- 
.uendosc (oiwit'iiar en el rótulo. 

14. i. K„ ]asmaa : annu:, se admite la adición a.n.o sotanee* 
..oU,cLoras de no mas de ,„.| .loscicnúi.-i (1.200) niu- 

11.00 •» partes por „„lló„ de aculo sóvbieo v sus s .„cm 
íl P a" ñ.ari r" ,,li,,XÍ,, ;- , '' C! ' <U> " S ° 1'«-"»'^¡«Í» «c «dnnto 
U^- Te "m"" d T* ÍÍO - f! " Ja l'«»l'o«¡ó» de una 

o roen V,' Y ° U y ,H <0,ül » ci ''« ^n belaca:ote,,o 

¿. 8 Ks obligatoria la adición de vitaminas A en la elabora 
con de i mnrwri,,.. e X cept,.ando.se la ,1, re, ost, r , , , 
un ni-ninio ,1c quince mil (|r,i m , „ |,St ""'- "'" 
Jo ci T u r , 3 mil ( TO .00„; \ÍlZ "hUmo '^^ 

te mil (20.1100) ü I "" "" n,aX ' m ° do v «'- 

3.10 He. entiende por muigaiina enriquecida reforitad. • 

(-0.000) U I de v,tan„ JlaK A y no menos de mil „„i- 
iic..U,8 l.,00> LU. de vitaminas D por kiló"4 o 
J«te adttamento ,1c ritaminos no transforma a Vro-' 
ducto en una especialidad medicinal. 

^ ' U ?2, P ro'r DÍte 't n w ÍCÍÚ " "■ ' aW """-«««''^ J- Hasta el do, 
2, por ciento de yemn de htteco y dos (»> por ciento 
de jvlucosa. deln«,do«- declarar en los lóttilos 

(4. í. 12 I * entrada u las plantas eluboiadoras do mai^arina* 
de vitammas A y 1), se hará con certific; U -i--.n de los la- 
boralouos productores asegurando su pureza y ralor 
l)iolo K1 co p.n unirUides internacionales. 

H. S-1H Ui leche y sus derirados deatiuadoi, . la elaboración 
de marjrarma, entrarán a los establecimientos que U 
«laboran con certificación íanitavin. 

M. ».U ].o.i fermon! „ s hu-l.ícos usados ,,„ | a lubricación de n.ar- 
trarinas como aroinutizmiLea, deberán ser controlado» 
desde el punto de vista bacteriológico, para determinar 
íti purev.a y serán mantenidos en refri Relación a t*»n- 
fHiialura controlada. 



II. 



H. 
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14. 6.15 La margara» saldrá de la fábrica en envases origi- 
nales y en esa forma deberá hallarse en el comercio y 
venderse ai público. 



Ainuipraamu-ato j4_ 5 . i<¡ j A margarina envasada, en cualquiera de sus formas, 
a-e margarina M almacenará en loa establecimientos productores a 

una temperatura inferior a quince (15) grados centí- UamUatm 

grados. 






Manteca 

de lecfee, 
prohibirían 



Prawde en las 



14. 6.17 El depósito de las margarinas, en las planta* elabora- 
dorag, se liará aislado de todo otro producto. 

14. 8.18 Queda prohibido en los establecimientos elaboradores 

de margarinas, elaborar, empaquetar o almacenar man- orgimmm 
teca de leche. Tarta» 

14. 5.19 Se entenderá que la margarina no responde a las 
exigencias estab.ecidas en la presente reglamentación: 

a) Cuando fuera preparada con materias primas o pro- 
porciones de esas materias distintas a las declara- 
das en la monografía presentada para la aprobación 
del producto. 

b) Cuando contuvieran sustancias prohibidas o no ad- 
mitidas por este Reglamento. 

e) Cuando no acusaras la preseneia de reveladores. 
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Envaae* 

14. 6 Los barriles de madera de segundo • más usos, deberán 
estar en buen estado de conservación, perfectamente 
lavados y desodorizados y previa a su utilización de- 
berá solicitarse autorización a la Inspección Veteri- 
naria. 

14. 6. 1 Las maderas utilizadas para construcción de barriles 
deberán ser impermeables, inodoras y no desprender 
sustancias colorantes. 

14. 6. 2 Cuando se usen materiales porosos la» superficies en 
contacto con la grasa, deberán ser impermeabilizadas 
con silicato de sodio, cola fría de caseína o bien prote- 
gidas del continente por papel impermeable o plásticos 
de uso permitido. 

14. 6. 3 Cuando se usen recipientes de hojalata, deben ser de 
primer uso y responder a las exigencias consignadas 
para las conservas. 

14. 6. 4 Los recipientes metálieos y todo utensilio en contacto 
con la grasa, cualquiera sea el material usado en sn 
construcción, deben reunir las condiciones exigidas ea 
los Capítulo» XVI y XVII. 

Transporte 

14. 7 El transporte de grasas o aeeites comestibles de 
origen animal, podrá hacerse mediante barriles de ma- 
dera, bidones metálicos o tanques cisternas, de mate- 
rial permitido. 

14. 7. 1 Loa vehículos destinados al transporte de grasas y 
aceites comestibles de origen animal a granel, deben 
bailarse inscriptos en el Registro que al efecto lleva 
la Dirección General de Sanidad Animal. Se procederá 
a ¡a inscripción de los mismos sólo cuando reúnan las 
condiciones higiénko-sanitarias exijridas por este Re- 
glamento. La- habilitación deberá ser renovada anual- 
mente. 
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cerdo erada 
j salada 
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7 salada 
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salado 



Unto salada 



eido; jamón erudo; hocico o trompa de cerdo salados; 
huesos de cerdo salados; lenguas saladas; orejas de 
cerdo saladas; paletas de cerdo saladas; panceta sala- 
da; patitas de cerdo saladas: tasajo; tocino «ala<lo; 
tinto salado, lomos de cerdo salados. 

16. 8. 1 Se entiende por hendióla, una salazón preparada <■.■•>- 
músculos del cuello deí cerdo, debiendo someterse a 
un proceso de maduración. Una ves terminada la ma- 
duración, se envuelve o introduce en tela orgánica 
plástica y se ata fuertemente. Queda admitida la ela- 
boración de bondiola sin envoltura alguna. 

19. 8. 2 Se entiende por cabe&a ue cerdo salada, costilla «te 
cerdo salada, cola o rabo de cerdo salado, cuero de 
cerdo salado, hocico o trompa de cerdo salado, hueso» 
de cerdo salado, lengua salada, lomo de cerdo salado, 
oreja de cerdo salada, patita de «erdo salada, una sala- 
sen preparada por cada una de las partes anatómica* 
designadas. 

1$. 8. 3 Se entiende por cecina, uiu\ aalasón preparada ¿oi\ 
carne magra de cerdo salada y secada al aire, al so!, 
al humo u otro medio aprobado. 

J§ . 9. 4 Se entiende por chalona, «na salazón preparada «ea 
carne de ovino, salada y secada al aire, al sol, al huso* 
n otro medio aprobado. 

16. 8. 6 Se entiende por tasajo, tina salazón preparada «ea 
carne vacuna, salada y secada al aire. 

18. 8. € Se entiende por enarque « charqui, la carne magra 
de las especies de consumo permitido, secada al aire, al 
sol, con calor artificial o al humo, con adición de sal. 
Cuando la carne no ha sido tratada con sal, queda in- 
cluida por extensión entre las salazones. 

15. 8. 7 Se entiende por jamón erudo, una salazón preparad» 

con el pemil del cerdo, con o sin hueso, debiendo some- 
terse a un proceso de maduración. 

18. 8. 8. Se entiende por jamón cocido, una salazón preparada 
con pemil de cerdo, con t« sin hueso y sometido a 1* 
cocción. 

16. 8. 9 Se entiende por paleta de cerdo cruda salada, una 

salazón preparada cob «1 miembro anterior del eerckr 
eon sus músculos propios y parte de loe que lo une» 
al tronco hasta la articulación del carpo, sometido s 
un proceso similar al del jamón crudo. 

16. 1.14 Se entiende por paleta cocida y salada, ana salasen 
preparada con la pieza anatómica descripta en él 
apartado anterior, sometida a un proceso similar al de! 
jamón cocido. 

18. i. 11 Se entiende por paleta de cerdo desosada y salada, 
cruda o cocida, según el caso, la salazón preparada 
con la pieza anatómica descripta en los apartados 
15.3.9 y 15.3.10 desprovista de sus partes oseas. 

16. 8.12 Se entiende por panceta salada, una salazón preparada 
con trozos de tejidos adiposo y muscular de la regié» 

abdominal del cerdo. 

16. 8.13 Se entiende por tocino salado, una salazón preparada 
con trozos de tejido adiposo de las regiones dorso-lum- 
bares y papada del cerdo, sometidos a la aceión de la 
sal en seco. 

16. 8.14 Se entiende por ante salado, una salazón preparada 
con los depósitos cavitarios de grasa de cerdo, some- 
tidos a la salazón seca y arrollados o n© 



CAPITULO X.V 
15. — SALAZONES 



CAPITULO XVI 

16. — CH AGINADOS 



Planta de 
atanor»*; t* do 



Definición 

■atacan, 16. i Se entiende por salazón, los órganos, trozos de carne 

definida* ¿ e tejido adiposo, que han sufrido un proceso desti- 

nado a su conservación mediante la sal, adicionada en 
forma masiva. La salazón a que se someten los pro- 
ductos puede ser seca (cloruro de sodio) o húmeda 
(salmuera). La elaboración puede concluirse con el 
ahumado. 

Requisitos de construcción e kigiénica-Banitariot 

15. 2 La planta de elaboración de salazones debe reunir todos 
los requisitos exigidos por este Reglamento para las 
fábricas de chacinádos, sin perjuicio del cumplimiento 
de toda otra exigencia higiénico-sanitaria, que se con- 
signe en este Reglamento. 

Aiaianrtent* 15. S. 1 Cuando la planta de salazón, sea parte de un estableci- 

miento donde se desarrollen otras actividades, la mis* 
nía se hallará aislada del resto, pudiendo ser comunes 
las otras dependencias. 

Productos comprendidos en las salazones 

•T«a»rna «• 15. 8 Considérase como salazones, de acueido al apartado 

15.1 a ios siguientes productos: bondiola; cabeza de 
cerdo salada; caries curadas; cecina; costillas de cer- 
do saladas; ehaiona; cuero de cerdo salado; jamón co- 



Chactnadoa 
definid 6a 



Embutidos 
definición 



Embutidos 
clasificados 

Embutidos 

frescos. 

Definida* 



Embutidos 

secos. 

defluetéaj 



Bmbatldaa 

cocidos. 

definidos 



*Vfh»fciones 

16. 1 Se entiende por chacinádos, los productos preparados 
sobre la base de carne y/e sangre, visceras u otros sub- 
productos animales que hayan sido autorizados para 
el consumo humano, adicionados o no con sustancia» 
aprobadas a tal fin. 

16. 1. 1 Se entiende por embutidos, los chacinádos en cualquier 
estado y forma admitida que se elaboren, qne hayan 
sido introducidos a presión en un fondo de saco de ori" 
gen orgánico • inorgánico aprobado para tal fin, aun- 
que en el momento del expendio y/o consumo carezcan 
del continente. 

16. 1. 2 Los embutidos pueden ser: embutidos frescos, «abati- 
dos secos o embutidos cocidos. 

16. 1. 8 Se entiende por embutidos frescos, aquellos embutidos 
¿rudos cuyo término de comestibilidad oscila entre una 
<1) y seis <6) días. 

16. 1. 4 Se entiende por embutidos secos, aquellos embutidos 
crudos que han sido sometidos a un proceso de deshi- 
dratación parcial oara favorecer su conservación por 
nn lapso prolongado. 

16. 1. 6 Se entiende por embutidos cocidos, los embutidos, cual- 
quiera sea su forma de elaboración, que sufren na 
proceso de cocimiento en estufa o agüe 
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rttir t»N 
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líi. 1. t> Se entiendo |tor chacinadb? no embutido.*, tridos los | 
chachados m> comprendido- cu la óoriuicón del «par- 
tiólo ll¡. 1.1. , 

id. 1. 7 Si- entiendo pm fiainb. o, lo:- (hacinados, lai salav.oncs, 
las i'iuiMTiav de carne, las semu ii'.m'Ivji 1 - v los pro- 
emios ron; ->•/ vados que s<- i> peiirian y ion Miman f i i o.-.. 

Hi. 3. '* Se endeude por faluioii rio cliarinailo.-., ludo esiahloci- 
iiiicni.o n sección do un cstaMociiuicnio, que ela'".ie pro 
du<'to> noliiiirlns «mi el ana' ¡a<lo i<; J óV ...uto l'cnla- 

llICIllo. 

l>>. 1. lf I.a lliiori'ión doliera! (¡o San, dad Animal, podrá auto- 
lizar la inclusión iii iimii clasificación de olmoinados 
Jeten, uñada, de productos rjiio no so apa íimi inn-f;ra- 
'«"!"■'' do las exigencias cstuMeciiiai en oai.c Capitulo. 
A luios electos, decora pi '-contarse una no >,o;;ja('ia con 
Ja descripción dol producto, su I ni ma <(<• ei.v.oiiicióji 
y componentes ulili/.ailos. 
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Itcqilisitos do , ni, si moción do tus faiiriru* <lr chuenado- i ron- ' 
dici»inen Ilición ico sanitarias 

l'i. i Lu.i fábricas do ehaoinaoo- debean hallo, -o aisladas 
do toda olía nuhisuia que clamólo piodoeto no c.o 

IIOMliliii".. 

lfr. 'i. 1 J.'-s accesos donl.ru do los establecimientos sotan pavi- 
mentado:, ion recinto» mlci-nailos jiaia canra y «lesear- 
la, lo:' que siian onliioi los de modo tal, une posibiliten 
«l'i- Iii.h mi'iliiis do tramipnrlc qiu.ii, n pr'l'ootiwiu'iile 
(■Miiouirlus durante cslas opeíadones, por un «lero no 
iiio/u.j- lio oíiioii (fi| motro-.i. í.a.i descaí ( .is do rose», 

" "■' rosos o cuartos, ;;,. cfcei.uaráii poi -''oles nóveos 

u oim mi'ilio mecánico. Ja caine on tro.o- M . lian;, 
pniüiia on /.oiian Kn i,iiir;mi «aso se i"iiii,lná el 
ttanspni te a lioinliro. 

Ib. J. 2 Kl odil'ioio dolió «oí jnio(;r:iliionlv do jiiaiiipn-iloi'iii y 
¡lona i oníic olios Ion sic'noiil"':, joiiuis.los 
*) I.hx iiíso.h dtdien hit do material inijioi nioaido. mili- 
cio:dÍ7.aiilo y rosistonlo a 1«¡- áoidoa gianoB y a loa 
elementos do liif^ioiiizacjun. 
b) J ,<>s pinos tendrán diooajo propio y una pendiente 
liaeia la lmoa rio dvonajo dol don (2i jmr ciento co- 
mo niinimo. 
c> 1.a o las lineas rio diena.io estarán tapadas con reji- 
llas reinovililos y ln oonoxión u 1» red coiinal de 
dosi-aina de fluoiilos so liaia por oiono sifónioo. 

16. 2. ;< l,« disponiliilMlad total do afjua potable para lar, neco- 
Hidadi- del eslal.loemiiento será do veinte ('¿0) litros 
}•<>'. kiliicraoiii do piodiiotu lorniliiado. Ksia cifra ca 
basioa y será «(leonada nor la Uiieoción Crnoral de 
.Sanidad Animal de a.i;ov,|„ a ) a .s eondiciines do tra- 
ha jo . 

10. 2. I FA uaLaniioino y evacuación de las agua, residuales 
so «.aislarán a las disposiciones que so especifican en 
los Capítulos III y IV. 
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. r > l-os áiiivnlos do oneiienliii de las paredes ron el tocho 
y piso y do las pari-dt"- enlir si, deberán soi icilon- 
doados. 

Kt 2. ti I, ai fábiicos do rliaojiiadus deberán emita i ion las si- 
(¡uientcs dependencias: 

ti Oficina destinada a la Inspección Vctorinaj ¡a 

2) Sala destinada h despostadero. 

.'t i Sala do elaboración. 

■i i ( 'amara frigorífica. 

•"> i Socadoio. 

'• Ahumadero. 

7 i Kstiiíns. 

H l Sala do cocción. 

!> i Ii'-pósilo do tripas. 

I>i lloposilo do aditivos. 
. .li I -ocal para lavado do utensilios. 
l'i' l.ooal do rotulación, embalaje y PKp-»dioi„n. 
J."l l>-pos¡t„ ,, ai . a deirito), do limpieza, d" (j^-nlioios / 

comipos. 
í-li Soi-vicios saniUarios. 
l. r ii Vestuarios. 

1.a* salas destinad;..» ;, dosp,.:.tador».<i y a olabo. ación. 
puedo,, sor comunes, cuando la dirección t.eneial de 
Sanidad Animal lo autorice. 

18 2. 7 Toilas las dependencias enumeradas en e-I artículo an- 
lonor. deben estar aisladas entie si, con puertas de 
cierre automático, con sus aberturas «roL-pula* con 
t'-la anliinsocU.s o cortina de «iré y do aireación 
amplia. 

10. 2. K Cuando por la índole ele la prmluerión, no ic roq.iicra 
con ar con al|r,imi do la^. d: |M-mlencias citadas la mis- 
ma so,-¡, eximida, cuando la Dirección Geiu-in'l do Sa- 
innad Animal lo autorice. 
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■I Cas iiislalaci s estarán acordes en siip.-ifieie y ca- 

oa-, I-, I .-on la i.ru.lurc Y.n. la qm . srr;1 ,. limaría en 
Kiliim-oiiio.s ii unidades dia'-in=. 

- ln '■■' l.-cal destinado a despostadero debo reunir las con 
..ciónos e.-lal,!,. .i,| ;is o,, el lanilulo XJIf 3Í „ pe n „jci 
•I- «tra^ (,uo o X ..,.e eslo lí.-clanienlo. 

'-'■II Kn la sala do elaboración las paredes dob.-n esU.r rr- 

' 't:,. |,asla ,|„ s y tm „|„ f ._._-, „„.,,.„., ,,,. a|lura 

;""".".' '"." '• (l " nu'-t.-rial imoermeable; azulejos, cn- 

"ui.l.. do eei,„-,it.„ portla.i.l. placas do cjrainica- vitri- 



CAranraa 
frlaTorlflr' 

Sala d« 
rocclta 



Sreailcr* 



fmiilrmrnlw 
Inburnlra 



u; 



'.6. 



U». 



Vi. 



1fi. 



1(¡. 



Vi. 



l'icndas. niñrmol o cualquier otro material que dea 
rosisionlo a Jos áciilos (jv.ros y B ios elonicntoa ao 
ilición i/ac'ii'oi. 

L'.l^iSi el i-ifvealimieiiUi impermeable no llcgarn basta el 
tocho, la liarlo no revestirla, del», oslar re-cubierta por 
ion», un lis,, y p.nlado con material ¡inpcrmoabiliziiiite 
de crdores daros, libre rio sustancias tóxicas. 

2.i;¿ I.a sala de elaboración debo disponer do una super- 
ficie i, luiuna de cuarenta (Kil metros cuadrados. 

2.11 J.a sii|Kir¡cio :¡lir<«, dentro de la sala de elaboración, 
tendía un mínimo de ríos CJ) metros cuadrados por 
operario. 

2.1b Lo. sala do elaboración conlarA con picos de ap.ua para 
limpieza en cantidad suficiente, los que estarán ubi- 
cados a no monos de treinta C(O) ceníiinet ros de! 
suelo y a ni más de cincuenta (óll) centímetros. 

2.1i: La sala do elaboración contará con írritos rio ii|run 
para Im-Iiit los operarios, como mínimo a razón do 
uno (I) cada cincuenta (Titii personas. 

2.Í7 J,os aliiima, loros y las eslillas serán dr> manipostcrin 
revocada y do fáoil biuieniv.aoión. 

2.18 Los depósitos de tripas poseerán pilólas de comento u 
otro nialei-i.il inipi-i ini-alde pava conservación de las 

tripa-, saladas. 

2.1!) I.a sala de aditivos estará insl alada en local indepen- 
diente de toda otra dependencia de la lúbrica. 

2.20 I.a sala de ulitivos deberá disponer de una estantería 
con cajones para clasificación y depósilo ilc los adi- 
tivos. I.o.s cajones pueden ser reemplazados por reci- 
pientes inovidables y de fácil bi|;ieui/.ación. 

2.21 Los utensilios empleados en el manipuleo de los adi- 
tivos, no pueden tenor otro uso que el específico a 
j(tn- están destinados. Kl material de construcción de 
los utensilio: delie ser metal inoxidable o plástico. 

5.22 K) local ríes! fnado a lavado de utensilios v elementos 
lalMnalos, i|,|.erá contar con piletas acordes Con la.s 
necesidades para las que se les destina y abundante 
provisión de ajrua. 

2.2ÍJ Todo material que se introduzca al lo^al de desperdi- 
cios, debe ser desnaturalizado de acuerdo u lo que dis- 
ponga la Inspección Veterinaria. 

2.2-1 Kl local il.slinailo al rotulado, embalaje v expedición 
deberá llena- los requisitos generales exigidos pura el 
resto de las dependencias. 

2.2!". I.os servid, o sanitarios y e| vestuario deben responder 
a las norma- establecidas en este Refrlamcnto. 

2. 2(> La vestimenta y demás condiciones liiRiénico-.sanilaria.i 
a qi- debe, ajustarse el personal, son las establee, daa 
en c t Uefrlainento. 

2.27 Kl r.ftimen de üiu-iitCH 30 ajustará a lo establecido 
en este Uefrlainonto. 

2.28 I,a iluminación de la salo de elaboración, será natural 
yo artificial, permitiendo operabilidad en todo el ám- 
bito del local, exigiéndose un mínimo de doscientas 
(20(l| unidades Lux. Kn ningún caso la luz debe al- 
terar loa colores de la materia prima. 

2.20 La ventilador- so ajustará a las normas establecidas 
para los deiposladeros, consignadas en el Capítulo 

2.30 Durante la elnboración, la temperatura en el ámbito 
de trabajo no podrá exceder de quince (15) prados 
centígrados. 

2.31 Los recipientes para ol depósito de huesos o desper- 
dicios deberán poseer tapas, ser de cantos interiore», 
redondeados y. construidos de metal inoxidable o ma- 
terial plástico. Lo., recipientea para transporte de 
huesos o desperdicios deben reunir las mismas condi- 
ciones que los anteriores, pudiendo no poseer tana. 
AmlKis elementos deben hallarse perfectamente iden- 
ti^cados por colores diferentes, determinados en el 
Capítulo III. 

2.32 Las cámaras frigoríficas se ajustarán a los requeri- 
mientos establecidos en el Capítulo V. 

2 13 Kn la sala de cocción, la ventilación, ya sea natural o 
por medios mecánicos, deberá asegurar un ambiento 
Uire de vapores y evitar su condensación en paredes y 
techos. J 

2.34 Las paredes de los secaderos serán revocadas, de su- 
pcrlicie lisa y pintadas en colores claros. Los pisos 
serán impermeables y los leches, cuando ol material 
ac construcción lo permita, revocado*. 
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3 Se consideran elementos laborales, los rieles aireo- 
(rancheras, zorras, bandejas, moldes, mesas, máquina» 
(excluidas las de servicio mecánico) y todo otro ele- 
mento que se utilice «n la elaboración iutejrral de 1» 
materia prima. 
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16. 3. 1 Las máquinas destinadas a la tarea de cortar, picar, 
mezclar, amasar y o embutir lo» chacinados en ela- 
boración, deberán tener todas las piezas que entren 
en contacto con loa mismos, limpias, ubres de óxido 
y responder a las exigencias consignadas en el Ca- 
pítulo XVII. 

16. 3. 2 Los metales y otros materiales en contacto con los ali- 
mentos y sus primeras materias, no deben contener 
más de uno (1) por ciento de plomo, antimonio, zinc 
u otras impurezas, ni más de un centesimo (0,01) por 
ciento de arsénico u otra sustancia nociva. 

16. 3. 3 Se admitirá en la construcción de las máquinas, el 
uso de material sintético siempre que sea resistente 
a la aürasión, al agua hiviente, no quebradizo y res- 
ponda a las prescripciones del apartado anterior. 

16.3. 4 Cuando se utilicen tablas en los bordes de la mesa para 
facilitar el trozado, la madera deberá ser dura, con un 
índice higroscópico mínimo, no desprender olores, no 
desteñir ni astillarse con facilidad y ser fácilmente 
desmontable. 

16 3. 5 Cada tabla, adicionada a la mesa, no podrá sobrepasar 
los treinta (30) centímetros de ancho y será de fácil 
remoción. 

16. 3.6 Las piletas deben ser construidas de material imper- 
meable y de superficie lisa y sus desagües estar co- 
nectados a la red cloacal. 

16 3. 7 Se permite el uso de elementos laborales de madera, 
cuando a juicio de la Inspección Veterinaria razones 
tecnológicas lo requieran y sean de fácil limpieza y 
desinfección. 

Requisitos de las materias primas y otros elementos que inter- 
vienen en la elaboración 

16 4 Las mezclas o pastas de carne, que no hubieren sido 
utilizadas en el día de su preparación, podran ser 
Utilizadas hasta el día siguiente, siempre que fueran 
conservadas en cámaras frigoríficas a una tempera- 
tura de cuatro (4) a cinco (5) grados centígrados 
en el interior de la masa. 

16. 4. 1 Las maclas o pastas de carnes procedentes de ruptu- 
ras de la envoltura de los chacinados en elaboración, 
podrán ser utilizadas para preparar otros productos 
que se elaboren en ese mismo da. En caso de no uti- 
lizarse ese misino día, podrá serlo el día siguiente, 
siempre que se sometan a la cocción y se almacenen 
en cámaras frigoríficas. 

16 4 2 Las tripas naturales, utilizadas como continentes, pen- 
dran ser tratadas por inmersión en jugo de anana 
fresco o extracto de papaína, de bromelina, fiema o 
jugo pancreático, para permitir que las encimas actúen 
sobre las tripas, logrando su tiemización debiéndose 
en todos los casos, después de este tratamiento, ser 
sometidas a un prolijo lavado para eliminar todo res- 
to de la sustancia empleada. 

16 4. 3 Está prohibido el uso de envolturas animales (intes- 
tino o esófago) infestadas con nodulos parasitarios, 
excepto en los casos en que la infestación no exceda 
de. cinco <5) nodulos por metro y los mismos hayan 
sido extirpados. 

16. 4 4. En los embutidos estacionados está permitido el bañe- 
de parafina purificada y desódorizada, de ceras, _ el 
barnizado u otro producto aprobado por la Dirección 
Genera] de Sanidad Animal. 

16. 4. 5 Los papeles de plomo o de estaño demasiado plomí- 
fero y loe coloreados con anilinas consideradas nocivas 
que no cedan fácilmente «u color, pueden utilizarse 
siempre que se coloque una hoja intermedia de ma- 
terial impermeable. 

16. 4. 6 En las envolturas de embutidos, puede reemplazarse 
el papel de «ataño o de alumino por celogonias inco- 
loras, emerosina, cefalina, películas o celulosa pura, 
celofanes y afines, materiales plásticos (resinas y sus 
compuesto») y otros materiales autorizados por la Di- 
rección General de Sanidad Animal. 

16. 4. 7 Los embutidos preparados en aceite, deben ser some- 
tidos previamente a una temperatura no inferior a 
setenta y dos (72) grados centígrados, por un lapso 
mínimo de treinta (30) minutos. 

Prohibiciones. Ineptitud. Declaración de componentes 

16. 5 Cuando se usen, colorantes en las preparaciones de 
chacinados, deberá consignarse en el rótulo "coloreado 
artificialmente" con la indicación del colorante uti- 
• lizado. 

16. 5. 1 No podrán elaborarse chacinados: 

a) Empleando materia' prima de calidad inferior y/o 
en proporción distinta a la declarada en la mono- 
grafía eon que se aprobó el producto. 

b) Con aditivos no incluidos en este Reglamento. 

c) Con adición de agua o hielo en proporción superior 
a la autorizada por este Reglamento. 

d) Adicionando tejidos u órganos de calidad inferior O 
aponeurosis, intestinos, bazo, glándulas mamarias, 
útero o glándulas de secreción interna, con excep- 
ción del hígado. 

16. 6. 2 Cuando se use carne de quijada u otra provista de 
abundante tejido aponeurótico o tendones, deberá ser 
desno'rda del exceso de eso» tejidos antes de su ela- 
boración. 
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16. 5. 3 Se considerarán chacinados ineptos para el consumoí 

a) Cuando la superficie fuera húmeda, pegajosa • 
resumiere líquido. 

b) Cuando a la palpación se verifiquen zonas flácida» 
o de consistencia anormal. 

e) Cuando hubiere indicios de fermentación pútrida. 

d) Cuando la mezcla o masa presente colores anor- 
males. 

e) Cuando se compruebe rancidez en las grasas. 

f) Cuando la envoltura de los embutidos se hallara 
perforada por parás'tós. 

g) Cuando se verificara la existencia de gérmenes 
patógenos. 

16. 6. 4 En los rótulos, marbetes, marchamos o en los propio» 
continentes de los chacinados, a elección del estableci- 
miento, se deberá consignar los porcentajes de carne, 
grasa, órganos y otros tejidos de cada espec'e ani- 
mal que entren en su composición. Asimismo debe sel 
declarado el porcentaje total de aditivos. En los caso» 
indicados por este Reglamento además del porcentaje 
total de aditivos, debe declararse la utilización de lo» 
que así se exige. , 

16. 5. 6 Queda prohibido calificar a los chacinados con deno- 
minaciones tales copio extra, especial o alguna bí« 
milar. 

16. 5. 6 No podrá modificarse la composición de los, chaci- 
nados, sin previa autorización de la Dirección General 
de Sanidad Animal. 

16. 5. 7 En los chacinados la cantidad de materias grasas que 
entran en su composición no podrá sobrepasar el cin- 
cuenta (50) por ciento de la masa del producto ter- 
minado. 

16. 6. 8 Las fábricas de chacinados no podrán elaborar grasa» 
si no se hallan habilitadas también para tal fin. 

16. 5. 9 La cantidad máxima de agua que admite en los «ha- 
cinados frescos, calculado sobre producto desgrasado^ 
será del setenta y cinco (75) por ciento. En los mia- 
mos productos que hayan sufrido el ahumado o lige- 
ramente cocidos, la cantidad máxima de agua permiti- 
da será del sesenta y cinco (65) por ciento. 

16. 5.10 Podrá agregarse a los chacinados, sometidos a coci- 
miento, agua o hielo en aquellos casos que razones 
técnicas lo- justifiquen, no debiendo exceder del cinco 
(5) por ciento del peso total de la masa. 

16. 5.11 En el caso de chacinados cocidos (salchicha tipo Viena, 
Frankfurt), el porcentaje de agua o hielo adicionado' 
no podrá exceder el veinticinco (25) por ciento del pe- 
so total de la masa. El producto terminado no podrá 
contener más del setenta y ocho (78) por ciento de 
agua. 

16. 6.12 En los chacinados frescos se permite la adición de sus- 
tancias amiláceas alimenticias hasta un cinco (5) por 
ciento del peso total del producto terminado, reducién- 
dose esa cifra al tres (3) por c ; ento en los chacinado» 
secos. En chacinados cocidos se admite hasta el diea . 
(10) por ciento. 

16. 5.13 Los chacinados no podrán contener derivados del ácido 

sulfuroso. 

16. 6.14 Queda prohibido en los establecimientos, la tenencia 
y/o, uso de aserrín de madera, salvo el destinado a ser 
quemado en los ahumaderos. Igualmente queda prohi- 
bida la tenencia y/o uso de cascara de arroz o produc- 
tos sím'lares. 

Embutidos frescos 

16 6 Son embutidos frescos de acuerdo con la definición 
de los apartados 16.1.1 y 16.1.2, los siguientes chaci- 
nados: butifarra, codeguín, chorizo fresco, longaniza 
parrillera, salchicha fresca, salchicha tipo Oxford. 

16. 6. 1 Con el nombre genérico de butifarra se entiende el 
embutido fresco elaborado sobre la base de carne d« 
cerdo o de cerdo y vacuno con el agregado de tocino, 
sal y especias, cuya pasta sufre un escaldado antea d» 
ser embutida, 

16. 6. 2 Con el nombre genérico de codeguín se entiende el em- 
butido fresco, elaborado sobre la base de carne de cer- 
do o cerdo y vacuno con el. agregado o no de cuero crudo 
de cerdo picado, sal, salitre, especias y vino blanco. 

14. 6. 3 Con el nombre genérico de chorizos frescos se entiende 
' el embutido fresco, elaborado sobre la base de carne 

de cerdo, de vacuno, de ovino o mezcla de ellas, con 
la adición de tocino y el agregado o no de aditivos de 
uso permitido. ., ., 

(6. 6. 4 Se entiende por longaniza parrillera el embutido fres- 
co, elaborado sobre la base de carne de cerdo, tocino, 
ají picante, orégano, vino, anís o hinojo y otros aditi- 
vos de uso permitido, pudiendo agregarse carne de 
vacuno. 

16 «. 5 Con el nombre genérico de salchicha fresca se entien- 
de el embutido fresco, elaborado sobre la base de carne 
de cerdo, y vacuno, con el agregado de tocino, sal, sa- 
litre y especias. 

16 6. 6 Se entiende por hamburgués o bife a la hamburguesa, 
• al producto elaborado con carne picada con el agregad» 

de sal, glutamato de sodio y ácido ascórbico. Su con- 
tenido de grasa no podrá exceder del veinte (20) por 
ciento. 
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Tiift^roH organolépticos de dichos productos. Katar, exi- 
gencias se lineen extensivas » Ioh reveslimirntos inte- 



riore.:, Iom cmili'N deben ser completos 
cont.iimidad y rrsistcnlcs a los progne.'. 
■m riii:i'iiiz;icióii. 



¡<n solución do 
:• ulilii-.mlo* en 



ffla<rt4a' par* 
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Dr»rimMI4»a 
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JTft&MlOM 
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Síngales, continentes y rotulado* 

A7 . X Queda permitido .sin aulorir.aclón pievin, el empleo de 

lo- siguientes materiales: 

a) Are?-» inoxidable, acero, hienn fundido o hierro ba- 
tido, revestidos o no con esiano técnicamente puro 
y hierro cromado. 

i») Colín.', latón o bruna 1 revertido» internamente con 
una capa do oro, piala, níquel, cromo o estaño Icc- 
nicamcnto puros, exceptuándose del requisito del 
lovosliuiienin a las calderas, vasijas y pailas nara 
cocción do dulces y almibaren, morteros, platos do 
balanza y pesas. 

(¡I Kslaño, níquel, cromo, aluminio u otros metales téc- 
nicainenle puro» o su? aleación'-' con metales ino- 
cuo?-. 

d) Hojalata de primer uso. 

e) Utensilios de cocina de niélalos diverso:-, ton reves- 
timiento auliadhcsivo de pohVti afluoiottleno puro 
tloflón, íluón, etc.), para permitir la cocción de los 
alimentos sin la intervención de materias grasas. 

í) .Materiales cerámicos, barro cocido, vidriado en 3U 
parle interna, <¡ue no cedan plomo u oíros compues- 
tos nocivos ul ata<gue de ácidos, vidrio, cristal, már- 
mol y maderas inodoras. 

g) Cai-ón, cartulina, papel <t sus sucedáneos, tejidos 
<le libras vegetales o animales, artificiales (a base 
de celulosa regenerada l o sintética ( polios! er, po- 
liaminídicos, polipropileno, polielileno, etc.), im- 
permeabilizados o no, con o sin sustancias protec- 
toras, autorizadas por el presente Reglamento o por 
la Dircrción Genera! de .Sanidac Animal, papeles 
sulfui izados, con niitioxidaiites o fnnmiiridas. 

Ul Tape] impermeabilizado io-i cera, estearina o pa- 
íafina y papel pergnmiimdo o apergaminado, sin 
ácido bélico, formol u «lio antiséptico (cspccial- 
enle para productos y derivados de Icchcrial, pa- 
pe' impregnado con veinte (20) por ciento de aceite 
mineral inodoro (únicamente para envolver produc- 
tos de origen o base frulícolal. 

i) Pa..tas elaboradas a base de harinas diverjas, ma- 
terias grasas, sales minetales y otras sustancias de 
uso permitido. Se admite la adición de hasta medio 
(O.fi i jrramo de bórax por cada kdogranio de pasta 
o balido, para la confec-ión de envases para hela- 
do.s exclusivamente. 

j) Goma, enuebo y sucedáneos, exentos de metalo;, no- 
rivos y <|iie. no cedan sustancias tónicas en gvucral. 

k) Materiales plásticos (polielileno, polivinilo. poliami- 
das y afines) que no cedan sustancias nocivas. 

1» Telas _ de libras vetrctales o animóles, artificíale:- o 
sintéticas, simples o inipermealnl izadas con mato- 
rías inofensivas. Kn el caso de jamones y panceUi3 
solire estas tclns puede ir un /e- rsl im .|.l l( do pe* 
de pelróleo, quedando prohibido el empleo de In per. 
de bulla y de cualquier otra que cause reacción de 
filióles y antraceno o que tenc/a reacción acida o 
ftlrnliun. 

m) (Uros niaieriales aprobudor poi la Dirección Ge- 
neral de Sanidad Animal. 

ÍT. S. 1 Quedo prohibido, cumulo estén o puedan esta, en con- 
tacto con los alimentos, el uso de: 
*) Hierro galvanizado o chicado. 

U) Kl revestimiento interno de envase?, tubos, utensi- 
lios u otros elementos con cadmio. 

c) Los malcríales (metales, materiales plásticos, etc.) 
que pueden ceder a los alimento», niélales o metalo!-. 
<les en proporción superior a los límites establecidos 
en el apartado 17.4 del presente Reglamento u otras 
sustancias consideradas tóxica». 

d) Kl material cnlozado o csmultado. 
Control de clahonu-ión y normas de tecnología sanitaria 
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lia pi \sencia en un alimenlo enlatado, de una cantidad 
anormal de hierro, procedente del ataque al envase, no 
será objetable siempre que el enva.se no se presento 
hinchado y que el producto reüna las condiciones nor- 
males de aptilud para el consumo. Podrá autorizarse, 
en el producto terminado un porcentaje mayor de lo 
establecido en el apartado 17. I cuando se consuma cu 
cantidades pequeñas (cobre en nueces y pimienta y plo- 
mo en las ostras) o cuando por el proceso de elabora- 
ción sufra transformaciones que lo hacen menos nocivo. 

Las conservas deben ser preparadas con carnes o deri- 
vados cárneos frescos o conservados en ambientes rc- 
íriKcrados y que se encuentren en perfecto estado do 
conservación. Las temperaturas de las carnes refrige- 
radas no podrán superar los siete (7) jrrados centí- 
grados. 

finando se empleen carnes o derivados cárneos con- 
celados y deban descongelarse para su utilización .a 
misma se hará de modo que jh> se alteren los carac- 
teres organolépticos. Queda prohibido el uso de uno 
caliente juna descongelar. 

17. i. -i Las sustancias alimenticias o sus primeras malcrías, 
no podrán estar en contacto con: 



17. 4. 



17. 4. 3 



a) J'ajielc.s impresos. 

b) Papeles, arpilleras, tejidos, celofanes 
afines de segundo uso o maculados. 
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17. i Kn los alimentos (a excepción del n) :ua de consumo, 
peces y mariscos! se tolera la presencia de metales y 
metaloides (aditivos incidentales o residuales! que se 
mencionan a con'inuación. siempre que ello sea natural 
y dentro de los límites que se fijan: 

Aluminio ........ Máximo L'ófl parles por millón 

Antimonio .... ;»n 

A rsenico: 

<'" L'tu'do „ .] 

en sólido >( -y 

,í: " •'" „ .-.no 

,i "'" , um 

riadhii.i - 

'• *■ ,. 

l '""' - '"«» 

< " 1 "" .. 10 

Kt ' u "' .HH> 
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c) Papeles que erintengun jiroduclos nocivos o de uso 
prohibido como sor yeso, alumbre, barita, resinas 
sintéticas, pez de carbón de hulla v derivados an- 
tra.emcos, colorantes de anilinas no admitidos pol- 
la autoridad sanitaria correspondiente, antisépticos 
no autorizados. 

di Papeles colorados con eoloiantes vegetales o sin- 
to<i-os ,|,. uso po.rmilido, pero que cedan fácilnieulo 
su color. 

o) l'apele.s de plomo o papeles de estaño que contengun 
mar de uno (1) por ciento de plomo o de antimo- 
nio y imiH de un cenlécimo (tt.tn 1 p,„ cíenlo de 
arsénico. 

f) ("ai ón, papel, corcho y sucedáneos que no sean de 

pr r uso. Los Productos que lomaran contacto con 

los elementos mencionados en el presente apartado 
se considerarán ineptos para el consumo y serán 
decomisados en el neto, sin perjuicio de la api, ra- 
ción de la penalidad que. corresponda. 

5 Las granallas, municiones o perdigones empleados para 
a l.mpio/.a de recipientes y envases destinados n con- 
tener productos alimenticios, bebidas v sus correspon- 
dientes primeras materias, no deben 'ceder "sustancial 
consideradas tóxicius. 



1T. 4. « Se permite emplear en las operaciones de limpieza do 
locales donde se elaboran alimentos, de utensilios do 
cocina, de envases y vajilla, únicamente producios 
aprobados por la Dirección General de Sanidad An mal. 

1T. i. 7 Los productos que se traten por el calor, deben conser- 
var en el momento del envase y cu . rr( . ( i el conl ¡ la .,¡ c 
una temperatura no inferior a sesenta (00) K rados 
centígrados, no incluyéndose aquellos que por ratones 
tecnológicas la Dirección General de Sanidad Animal 
exceptúa re. 

17. 4. 8 Los productos envasados y tratados por el calor serán 
sometidos a una temperatura y por un periodo do 
tiempo Ules que aseguren su conservación en la« con- 
diciones ordinarias de transporte y almacenamiento. 

17. i. <i Kl tratamiento por calor del contenido de los envases 
se hará a dilerenles temperaturas y presión, según sea 
a masa de su contenido, forma del envase v natura- 
leza del producto a tratar. 

17. 4.1(1 Cuando el tratamiento sea por medio del calor el mis- 
mo se -mía antes de transcurrir una (I) hora del 
cierre de los envases. Solamente se permitirá someter 
a esterilización los envases cuyo cierre, sea perfec.o. 

17. 4.11 Kl producto contengo en envases que presenten defec- 
tos después de haber pasudo por la máquina remacha- 
dora podrá ser reenvasado antes del término de seis 
(ó I horas del primitivo envasamienlo. Cuando el do- 
led n se descubriera después del tralanrento por el ca- 
lor, el i-envasado será hecho en el inicuo lapso. Si el 
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16. 6. 9 Se entiende por galantina de eabeza, el chacinado no 
embutido elaborado Con carne vacuna, porcina, tocino, 
' cueros' y hóceos de cerdo con el agregado, o no de sal, 
salitre, pimienta blanca molida, nuez moscada molida, 
i%avo de olor molido, canela molida, arvejas secas par- 
tidas, ajo pisado, vino blanco, harina de trigo. Se lle- 
nan los moldes cubiertos interiormente por epiplón, so- 
metiéndolos a cocimiento. 

16. 9. 10 Se entiende por galantina de lengua, el chacinado no 
embutido elaborado con lenguas vacunas o de cerdo 
euradas y carne vacuna, con el agregado o no de pi- 
mienta blanca partida, sal fina, salitre, canela molida, 
arvejas secas partidas, vino blanco, harina de trigo. 
Se llenan ios moldes cubiertos interiormente por epi- 
plón sometiéndolos a cocimiento, 

16. 9.11 Se entiende por galantina de lengua forrada, el cha- 
cinado no embut : do, elaborado con carne, vacuna, ten- 
dones, tocino, mondongo o no y lenguas de vacuno o 
«1? cerdo con el agregado o no de sal, salitre, pimienta 
blanca, nuez moscada, canela molida, menta molida, 
esencia de anís, macis mol. do, ajo pisado, harina de 
trif*o. Se llenan los moldes cubiertos interiormente por 
epiplón, sometiéndolos a cocimiento. 

16. 9.12 Se entiende 'por galantina italiana, «1 'chacinado no 
embutido, elaborado con carne vacuna, tocino y cuero 
dé cerdo con 'el agregado o no de sal, salitre, pimienta 
blanca, núes moscada molida, macis molido, vino Man- 
eo, harina de trigo. Sé llenan los moldea cubiertos in- 
teriormente por epiplón, sometiéndolos a cocimiento. 

16. 9. 13. Se entiende por galantina ojo de rey, el chacinado no 
embutido elaborado con carne vacuna, tocino y ten- 
dones de vacunos con el agregado o no de sal, salitre, 
macis molido, nuez moscada molida, pimienta blanca. 
Se llenan los moldes cubiertos interiormente por epi- 
plón presionando la masa complementaria, dejando un 
hueco horizontal donde se colocará la carne vacuna 
arrollada, sometiéndola a cocimiento. 

16. 9.14 Se entiende poi galantina panceta arrollada, «1 cha- 
cinado no embutido elaborado con carne de vacuno y 
panceta fresca con el agregado o no de sal, salitre, 
azúcar, coriandro, pimienta blanca partida, harina de 
trigo. Se llenan los moldes cubiertos interiormente por 
epiplón con las pancetas arrolladas y se someten a co- 
cimiento a temperatura y tiempo apropiados. 

16. 9.16 Se entiende por galantina tres en uno, un chacinado 
no embutido, elaborado con la combinación de queso de 
cerdo, galantina vienesa y lengua forrada. En los mol- 
des, cubiertos con epiplón, se estratifican los chacina- 
dos componentes y se someten a cocción a temperatura 
y tiempo apropiados. 

16. 8.16 Se entiende por galantina vienesa, el chacinado no 
embutido elaborado con carne vacuna, carne de cerdo 
o no y tocino al que se agrega o no sal fina, salitre, 
azúcar blanca, pimienta blanca molida, macis molido, 
ciavo de olor molido, canela molida, arvejas secas par- 
tidas, vino blanco. Se llenan los moldes cubiertos inte- 
riormente por epiplón, sometiéndolos a cocimiento a 
temperatura y tiempo apropiados. 

16. 9.17 Se entiende por lechen arrollado, el chacinado no em- 
butido, elaboiado con lechón desosado, curado, adobado, 
enrollado, atado como un matambre y sometido a eoc- 
eión. 

16. 9.18 Se entiende por matambre arrollado el chacinado no 
embutido, elaborado con el músculo cutáneo mayor del 
vacuno, curado, adobado, arrollado, atado y sometido 
a cocimiento. * 

Picadillo iu. 4,18 Se entiende por matambre arrollado el chacinado no 

d« jamé» embutido, preparado con carne de cerdo curado, tocino 

y carne vacuna con el agregado o no de sal, pimienta 
blanca, ají picante, menta molida, arvejas secas parti- 
das, vino blanco, harina de trigo. La masa preparada 
en picadillo, es llevada a los moldes previamente recu- 
biertos interiormente con epiplón y sometida a coci- 
miento a temperatura y tiempo apropiados. 

16. 9.20 Sé entiende por queso de cerdo el chacinado no embu- 
tido elaborado con cabeza de cerdo, quijadas y lenguas 
de vacunos con el agregado o no de sal, salitre, pi- 
mienta, nuez moscada, clavo de olor, canela, arvejas, 
ají picante molido, ajo, piñones, vino blanco y harina 
de trigo. La mezcla envuelta en epiplón de vacuno se 
lleva a los moldes y se somete a cocción a temperatura 
y tiempo apropiado». 

«*»*• 16. 9.21 Se entiende por queso de eerdo alemán, un ehac ; nado 
no embutido elaborado con cabezas de cerdo, carne va- 
cuna y cueros de eerdo con el agregado o no de sal, 
salitre, pimienta blanca molida, tomillo molido, cebolla, f 
orégano, harina de trigo. Los moldes cubiertos interior- 
mente por epiplón, se someten a cocimiento a tempera- 
tura y tiempo apropiados. 

1*. 9.22 Se entiende por queso de eerdo alemán, colorado, va 

¿hacinado no embutido elaborado como el descripto en 
el apartado anterior, poro con «1 agregado de sangro 
de vacuno o de cerdo. 

1C. 9.81 Se entiende per rulada en forma genérica, el chaci- 
nado no embutido elaborado en forma similar a la ga- 
lantina, recubierto por una loncha de tocino o músculo 
pectoral ascendente de vacuno o pectoral de eerdo, al 
que se agregan decoraciones de fantasía. El procesado 
eoBdtiye era 1» eoeciós) • femftlttaW» apropiada. 



CAPITULO XVII 

17 CONSERVAS 

Definiciones generales 

17. 1 Se entiende por conserva, el producto alimenticio <}»*> 
envasado herméticamente y sometido a un tiatami .-(.o 
térmico no se altera ni representa pel;¿i o a.'.. ¡¡ 

la salud del consumidor bajo condiciones habituales de 
almacenamiento, durante un tiempo prolongado. K\ pío 
dueto no debe sufrir deterioro durante las pruebas 4* 
la estufa que se exigen en este Reglamento. 
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lf. 1. 1 Se entiende por conserva animal, la conserva .alm;?»- 
ticia preparada exclusivamente con carne, sobre la oa- 
se de earne o cualquier otro producto de origen annnai, 
eon agregado o no de aditivos de uso permitido aorrutr»- 
éstos sean vegetales. 



17. 1. 



t Con el nombre de conserva vegetal, se entiende la ten- 
serva alimenticia preparada exclusivamente con pro- 
ductos de origen vegetal, cor agregados o no de aditivo* 
de uso permitido. 

G *#r*I22 " rf "**' lf . 1. i Con el nombre de conserva mixta, se entiende la coa- 
UefinteM» serva alimenticia preparada con productos de ov- gen- 

animal -y vegetal conjuntamente, cualquiera sea la pro- 
porción en que dichos productos intervengan. No com- 
prende esta definición el agregado a las conservas ás- 
males de salsa» a aditivos de origen vegetal. 
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17. 1. 4 Se entiende por semi-conserva, al producto alimenta i« 
envasado y que ha sido sometido a un tratamiento *év- 
mico que permite prolongar por un lapso limi a o in- 
ferior al de las conservas, las naturales condicione» "fe 
eomestibilidad. 

17. 1. I A diferencia de las conservas, no se exigirá para tas 

semi-eonservas la prueba de la f tc r a. 

17. 1. t En el rótulo se declarará la temperatura a que deben 
conservarse. Cuando la Dirección General de San nía«i 
Animal lo crea conveniente, puede exigir que se de- 
clare en el envase, la fecha de elaboración y/o de ven- 
cimiento de las semi-con servas. 

lf. 1. 7 Se entiende por producto conservado al producto ai; 
menticio que habiendo sido sometido a un proceso físicc 
yo químico (frío, deshidratado, enrobado, radiación, 
liofflización) para prolonga ■ su conservación, no ve me 
las condiciones de los otros productos definidos en fe» 
Capítulos XV y XVI. 

Fáarieas de conservas y requisitos higiénieo-sanitarios 

IT. 2 Se entiende por fábricas de conservas, de semi-eonser- 
vas y o de productos alimenticios conservados, ios e*> 
tablecimientos o sección de establecimientos que elabe 
ren los productos definidos en los apartados 17 . 1 y 
siguientes. 

VI . t. I Las fábricas de conservas, semi-conservas alimenticia,* 
o de productos alimenticios conservados deben reunir, 
de acuerdo a la naturalesa de su producción, los requi- 
sitos higiénico-sanitarios que para tales actividades sob 
exigidos por este Reglamento para las fábricas de eha- 
cinados sin perjuicio de toda otra exigencia higiénicc- 
sanitaria que en relación con la labor a desarrollar se 
consigne en este Eeglamento. 

17. t. 1 Las fábricas de conservas, de semi-conservas alimenti- 
cias y/o de productos alimenticios conservados debe» 
poseer las siguientes dependencias: 

1) Cámaras frigoríficas. 

2) Local para recepción del producto a elaborar. 
S> Sala para la elaboración, previo al cocimiento. 
4> Sala para cocimiento. 

() Sala para eliminar antes del envasado, tendones, 
aponeurosis, exceso de grasa y otras partes no ad- 
mitidas por este Reglamento. 

6) Sala para envasado y cierre de los envases. 

7) Local para esterilisación y enfriado. 

8) Local para incubación, estacionamiento previo a le 
venta, barnizado, etiquetado y encajonado. 

9) Local para barnizado interior de los envases euaa- 
do sea necesario. 

10) Local de limpieza de los envases previa a su uti- 
lisación. 

11) Ixical para depósito de hojalata, envases, cartón 
pinturas, barnices, rótulos, colas. 

Cuando por la índole de la producción no se requiera 
eontar con alguna de las dependencias citadas, la mia- 
ña no será exigida, cuando la Dirección General de 
Sanidad Animal así lo autorice. 

lf , t. I Loa establecimientos habilitados como fábricas de con 
servas, semi-conservas o productos alimenticios conser- 
vados o las salas destinadas a ese fin, deber ¿.v- citar 
aisladas de toda industria que elabore productos no 
comestibles o donde se depositen los mismos. 
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17. I. 4 La disponibilidad de agua potable en las fábricas de 
conserva, será de cuarenta (40) litros por kilogramo 
de producto terminado. Esta cifra puede ser adecuada 
por la Dirección General de Sanidad Animal cuando 1» 
labor a desarrollar así lo cx ; ja. 

lf. t. 6 Todos los utensilios, recipientes, envases, envolturas, 
aparatos, parte de aparatos, cañerías y accesorios qi» 
se hallen en contacto con alimentos, deberán encontrar- 
se en todo momento en buenas condiciones de higiene* 
estar construidos o revestidos con materiales resisten- 
tes al producto a elaborar y no ceder sustancias noci- 
vas ni otras contaminantes o modificadoras de !<>;• e«*_ 
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irar-teres organolépticos de dicho» productos. Estas exi- 
gencias so hacen extensivas a los revestimientos inte- 
riores, ios cuales deben arar completos sin solución de 
continuidad y resistentes a los producto.- utilizado?, en 

sis hi.i;.i<':'!Í"/,ación. 

Enyese*, continentes y rotulados 

lf % Queda permitido sin autori*ae-"ó(i previa, ei empico de 

los siguientes materiales; 

a> Acero inoxidable, acero, hierro fundido o hierro ba- 
lido, revestidos o no con esraño téoi.'ioawnrte puro 
v hierro cromado. 

te) Cobre, latón o bronce revestid*»: iiiifiJiauíciitc con 
una cana de oro, plata, níquel, cromo o estaño téc- 
nicamente puros, exceptuándose del requisito del 
revestimiento a las calderas, vasijas y pailas para 
cocción de dulces y almíbares, morteros, platos de 
balanza y pesas. 

cí Kstaño. níquel, cromo, aluminio a otros metales téc- 
nicamente puro» o mus aleaciones con metales ino- 
cuos, 

ti) Hojalata de primer uso. 

s» Utensilios de cocina de metales diversos, con reves- 
timiento antiadhesivo de poütíñrafluorenleno puro 
(feflón, fluón, etc.), para permitir la cocción de los 
aumentos sin la intervención d<- materias grasas. 

i) Materiales cerámicos, barro cocido, vidriado en su 
pane interna, que no cedan plomo u oíros compues- 
tos nocivos al ataque de ácidos, vidrio, cristal, már- 
mol y maderas inodoras. 

g) ('■aitón, cartulina, papel o sus sucedáneos, tejidos 
de libras vegetales o animales, artificiales (a base 
de celulosa regenerada i o sintética (poiiésier, po- 
¡iaininídicos, polipropileno, poüetileuo, etc.), im- 
permeabilizados o no, con o sin sustancias protec- 
toras, autorizadas por ei presente Reglamento o por 
Ja Dirección General de Sanidad Animal, papeles 
sulJ'n rifados, con antioxidantes o í'uu<ruicidas. 

hi Papel impermeabilizado ton cera, estearina o pa- 
latina y papel pergamiuado o apergaminado, sin 
ácido bórico, formol u oiro antiséptico (especial- 
ente para productos y derivados de lechería), pa- 
ito: impregnado con veinte (20) por ciento de aceite 
mineral inodoro (únicamente para envolver produc- 
tos de origen o base frutícola). 

i» Pasta» elaboradas a base de harinas diversas, ma- 
terias grasas, sales minerales y otras sustancias de 
uso permitido. Se admite la adición de hasta medio 
(0.5) gramo de bórax por cada kilogramo de pasta 
o batido, para la confección de envases para bola- 
das exclusivamente. 

j") Goma, caucho y sucedáneos, exentos de metales no- 
civos y que no cedan sustancias tóxicas en general. 

ki Materiales plásticos (polietüeno, poliviniio. poliami- 
das y afines) que no cedan sustancias nocivas. 

1) Telas _ de fibras vegetales o animales, artificial es e 
sintéticas, simples o impermeabilizadas con mate- 
rias inofensivas. En el caso de jamones y pancetas 
sobre estas telas puede ir un revestime>ni.o de pez 
^ de petróleo, quedando prohibido el emplee de la per, 

d<« hulla y de cualquier otra que cause reacción de 
fenoles y antraceno o que tenga reacción acida o 
alcalina. 

»» Otros materiales aprobado? pon la Dirección Ge- 
neral de Sanidad Anima!: 

It - 8. 1 Queda prohibido, cuando estén o puedan estai en coa- 
tacto con los alimentos, el «so de: 
ai Hierro galvanizado o cineado. 

b) Ki revestimiento interno de envases, tubos, utensi- 
lios u otros elementos con cadmio. 

c> Los materiales (metales, materiales plásticos, etc.) 
que pueden ceder a los alimentos, metales o metaloi- 
des en proporción superior a los límites establecidos 
en el apartado 17.4 de! presente Reglamento u otras 
sustancias consideradas tóxicas 

di KJ material enlozado o esmaltado. 

Control de elaboración y normas de tecnología sanitaria 

lf. 4 En los alimentos (a excepción del agua de consumo, 
peces y mariscos) se tolera la presencia de metales y 
metaloides (aditivos incidentales o residuales» que se 
mencionan a continuación, siempre qne ello sea natural 
y dentro de los límites que se fijan: 
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17, 4. 1 La presencia en un alimento enlatado, de una cantidad 
anormal de hierro, procedente de! ataque al envase, no 
será objetable siempre que ei envase no se presente 
hinchado y que el producto reúna las condiciones nor- 
males de aptitud para el consumo, Podrá autorizarse, 
en el producto terminado un porcentaje mayor de lo 
establecido en el apartado 17. 1 cuando se consuma en 
cantidades pequeñas (cobre en nueces y pimienta y plo- 
mo en las ostras) o cuando por el proceso de elabora- 
ción sufra transformaciones que le hacen menos nocivo. 

17, 4, 2 Las conservas deben ser preparadas con carnes o deri- 
vados cárneos frescos o conserrados en ambientes re- 
frigerados y que se encuentren en perfecto estado de 
conservación. Las temperaturas de las cuines refrige- 
radas no podrán superar ios siete (7) grados centí- 
grados. 

lf. 4. 8 Guando se empleen carnes o derivados cárneos con- 
gelados y deban descongelarse ¡tara su utilización .a 
misma se hará de modo que no se alteren ios carac- 
teres organolépticos. Queda prohibido ei uso de aire 
caliente para descongelar. 



17. 4, 



4 Las sustancias alimenticias o so- pvidi.-ras materias, 
no podrán estar en contacto con: 



a) Papeles impresos. 

b) Papeles, arpilleras, tejidos, celofanes 
afines de segundo uso o maculados; 
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c) Papeles que contengan productos nocivos o de uso 
prohibido como sor yeso, alumbre, barita, resinas 
sintéticas, pez de carbón de hulla y derivados an- 
tracémeos, colorantes de anilinas no admitidos pol- 
la autoridad sanitaria correspondiente, antisépticos 
no autorizados. 

di Papeles colorados con coló: antes vegetales o sin- 
téticos de uso permitido, pero que cedan fácilmente 
su color. 

01 Papeles de plomo o papeles de estaño que contengan 
más de uno (1) por ciento de pomo o de antimo- 
nio y más de un centécimo (0,0.1» por cierno de 
arsénico. 

f) Cartón, papel, corcho y sucedáneos que no sean de 
priner uso. Los Productos que tomaran contacto con 
los elementos mencionados en el presente apartado 
se considerarán ineptos para el consumo y serán 
decomisados en el acto, sin perjuicio de la aplica- 
ción de la penalidad que. corresponda. 

17- 4. S Las granallas, municiones o perdigones empleados para 
la limpieza de recipientes y envases destinados a con- 
tener productos alimenticios, bebidas y sus correspon- 
dientes primeras materias, no deben ceder sustancias 
consideradas tóxicas, 

17, i. 6 Se permite emplear en las operaciones de limpieza do 
locales donde se elaboran alimentos, de utensilios de 
cocina, de envases y vajilla, únicamente productos 
aprobados por la Dirección General de Sanidad An mal. 
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Los productos que se traten por el calor, deben conser- 
var en el momento del envase y cierre del continen e 
una _ temperatura no inferior a sesenta (60) grados 
centígraoos, no incluyéndose aquellos que por raeoues 
tecnológicas la Dirección Genera! de Sanidad Animal 
exceptuare. 



17. 4. 8 Los productos envasados y tratados por el calor serán 
sometidos a una temperatura y por un período de 
tiempo tales que aseguren su conservación en las con- 
diciones ordinarias de transporte y almacenamiento. 

17. 4. 9 El tratamiento por calor del contenido de los envases, 
se hará a diferentes temperaturas y presión, según sea 
la masa de su contenido, forma de! envase y natura- 
leza de] producto a tratar, 

17. 4.10 Guando el tratamiento sea por medio del calor, ei mis- 
mo se hará antes de transcurrir una (Ij hora del 
cierre de los envases. So'amene se permitirá someter 
a esterilización los envases cuyo cierre sea períec.o. 

17. 4.11 Kl producto conteirdo en envases que presenten defec- 
tos después de haber pasado por la máquina remacha- 
dora, podrá ser reenvasado antes de! término d" seis 
(til horas del primitivo en va Sarniento. Cuando e! oe- 
fecto se descubriera después del tratamiento por e' ca- 
lor, el reenvasado será hecho en el mismo lapso. Si el 
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defecto o rotura se comprobara al finalizar el horario 
oe traoajo, y no pudiera cumplirse lo estipulado ante- 
riormente, se permitrá depositar los envases en cáma- 
ras frigoríficas a cero <0) grado centígrado hasta el 
día siguiente, en que serán transvasados. El contenido 
no transvasado de acuerdo a lo estipulado en este apar- 
tado sí>tá decomisado con destino a digestor. 

17. 4.12 El equipo destinado a esterilización debe estar provisto 
de un manómetro para el control de la presión y ter- 
mógrafo para el registro gráfico oe la operación. 

17. 4.13 La curva gráfica de las operaciones de esterilización 
será exhibida a la Inspección Veterinaria todas las ve- 
ces que érta lo requiera, debiéndose poder identificar en Aé ¡ Mtn «, 
cada caso la partida a que corresponda. fíenlas 

17. 4.14 Queda permitido reemplazar el aire de los envases 
por un gas inerte tal como nitrógeno, dióxido de car- 
bono u otros permitidos por la Dirección General de 
Sanidad Animal, no siendo obligatorio declarar esta 
operación en los .rótulos. 

17. 4.15 Las cámaras frigoríficas deben responder a los requi- 
sitos higiénicos-san tarios y de construcción exigidos en 
el capítulo respectivo de este Reglamento. 

17. 4.16 La capacidad de las cámaras frigoríficas en cuanto a 
volumen se fijará según el producto a enfriar o alma- 
cenar y de acuerdo cori las condiciones de temperatura 
que se deba lograr en esos productos. 

17. 4.17 La sección destinada a la elaboración de la materia 
prima previo el cocimiento, tratándose de espec.es ma- 
yores, 'debe reunir los requ'sitos señalados ep el Capí- 
tulo XIII. En aves, poscados y pilíferos de carne, res- 
ponderá a las exigencias consignadas en los capítulos 
respectivos. 

17. 4.18 Las mesas destinadas a eliminar antes del envasado, 
tenciones, aponeutosis, excesos de grasa y otros tejidos 
no permitidos por este Reglamento, deben estar recu- 
biertas por una lámina de acero inoxidable, la que debe 
cubrir los cuatro (4) cantos de la mesa cuando se 
usaran para esa cubierta más de una lámina, las mis- 
mas estarán soldadas entre sí. 

17. 4.19 La sección envasado, debe reunir los requisitos exigi- 
dos para las salas de elaboración de las fábricas de 
chacinados. 

17. 4.20 Las cocinas, deben reunir las condiciones especificadas 
en el Capítulo XVI, admitiéndose el empleo de las co- 
cinas continuas. 

17. 4.21 El examen de las conservas se efectuará de acuerdo 
a las normas siguientes: 

a) El envase no debe tener presión interna a la tem- 
peratura a que fue incubado. 

b) La perforación de los continentes cerrados al vacío, 
al permitir la entrada de aire determinará ruido 
característico y la disminución de la concavidad de 
las paredes del envase. 

c) El contenido debe presentar color, olor y sabor pro- 
pios de cada tipo. 

d) La composición debe ser la denunciada en la mono- 
grafía de aprobación del producto, debiéndose esta- 
blecer la inexistencia de tejidos de inferior calidad. 

e) No debe acusar reacción de amoníaco ni la presen- 
cia de compuestos sulfurados. En las conservas de 
carnes rojas se admiten vestigios de hidrógeno sul- 
furado y en las de crustáceos, se acepta un principio 
de ennegrecimiento siempre que sea debido a la 
formación de polisulfuros ferroso-férricos. 

f) En el examen microbiológico y químico serán re- 
alizadas las pruebas que corresponden en cada caso 
y de acuerdo con las técnicas de laboratorio aproba- 
das por la Dirección General de Sanidad Animal. 

17. 4.22 Se considerará que se infringe lo establecido en este 
Reglamento, sin perjuicio de otras infracciones, cuan- 
do tratándose de los productos contemplados en este 
Capítulo se compruebe: ; 

a) Que contienen carnes de especies diferentes a las 
declaradas en los rótulos. 

b) Que contienen sustancias extrañas a su composición 
normal. 

«) Que presentan adición de determinadas sustancias 
en mayor cantidad que las determinadas por este 
Reglamento. 

d) Que se les han adicionado aponeurosis, cartílagos, 
intestinos u otros tejidos no permitidos o no decla- 
rados en la monografía de aprobación del producto. 

e) Que la sal empleada, contiene más de cinco (5) por 
ciento de salitre (nitrato de potasio o de sodio)_ o 
más de cuatro décimas (0.4) por ciento de nitrito 
de sodio. 

f) Que en pescados y mariscos a la sal empleada se le 
ha agregado nitratos o nitritos en cualquier can- 
tidad. 



17. 4.23 Cuando *e use carne de quejada a otra provista de 
abundante tejido aponeurótico o tendones, deberá ser 
despojada del exceso de esos tejidos antes de su ela- 
boración. 

17. 4.24 Las conservas serán consideradas impropias para el 
consumo cuando revelen gérmenes patógenos vivos y 
en las pruebas de laboratorio la presencia de tóxicos, 

en proporción superior a la tolerada por este Regia- 
mente, Cuando se trate de gérmenes saprofitos o pro- 
ductos de su metabol srao, se tendrán en cuenta los 
índices que al efecto fije ia Dirección General de Sa- 
nidad Animal. 

17. 4.25 En las conservas no consideradas como pastas, se admi- 
ten féculas hasta un máximo <M cinco (5) por cíente 
del peso del producto terminado, debiéndose declara! 
en el rótulo. 
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Controles de conservación 

17. 5 Después de esterilizadas y enfriadas inmediatamente» ' 
las latas apiladas' por t'pos de conserva y tamaño del 
envasé permanecerán en un local estufa por un període 
mínimo dé quince (15) días a treinta (30) grados cen- 
tígrados. ...... 

17. 5. 1 De cada partida se extraerán dos muestras represen- 
tativas que se someterán a la prueba de ia estufa, por 
un período no inferior a cinco (5) días a una tempe- 
ratura de cincuenta y cinco (55) y treinta y siete (87) 
grados centígrados. 

17. 5. 2 Todos los envases, deben estar sin fallas y exceptoaav 
do los de vidrio, deben ser de primer uso. 

17. 6. 3 Previo a su llenado, loa envases serán perfectamente 
lavados, en posición invertida, con agua potable a una 
temperatura de ochenta y cinco (85) grados centígra- 
dos como mínimo y sometidos a un chorro de vapor 
antes de su utilización. El equipo de lavar los envases) 
deberá estar provisto de un termómetro para verificar 
la temperatura del agua del lavado. 

17. 5. 4 Cuando el envase no sea fabricado por el propio esta- 
blecimiento, se permite el lavado de los mismos con 
soluciones jabonosas o alcalinas y posterior enjuague 
con agua caliente. 

17. 6. 5 El envasado se hará por medios mecánicos, excepta) 
cuando no pueda ser exigido por razones tecnológicas, 
admitiéndose solamente el manipuleo para ajuste de 
contenido. Queda prohibido llenar envases por sumer- 
sión de éstos en el producto a contener. 

17. 6. 6 Cuando se aislen sustancias alimenticias de la hoja- 
lata, debe hacerse mediante barniz, laca, esmalte m 
otra sustancia aprobada por la Dirección General de 
Sanidad Animal. 

17. 5. 7 La hojalata destinada a envasar alimentos o sus ma- 
terias primas, deberá satisfacer las siguientes exi- 
gencias : 

a) Para envases sin barniz sanitario interior protec- 
tor, la superficie de contacto directo con los alimen- 
tos tendrá como mínimo cinco y medio (5,5) gramos 
de estaño por metro cuadrado (correspondiente a 
hojalata electrolítica con un revestimiento de esta- 
ño de once {11) gramos, por metro cuadrado, o a ' 
hojalata electrolítica diferencial que cumpla éóú 
aquella exigencia). Se exceptúan los envases para 
aceites alimenticios, para los cuales la superficie ea 
contacto directo con estos últimos tendrá, como 
mínimo, dos con ocho (2,8) gramos de estaño po» 
metro cuadrado (correspondiente a hojalata elec- 
trolítica con un revestimiento de estaño de cines 
con seis (5,6) gramos diferencial que cumpla coa 
aquella exigencia). 

b) Para envases con barniz sanitario protector inte- 
rior : 

1) Para productos líquidos se empleará hojalata 
electrolítica con un revestimiento mínimo de es- 
taño de cinco (5) a seis (6) gramos por metro 
cuadrado. 

2) Para productos en polvo o relativamente secos 
se permite el empleo de hojalata con un revesti- 
miento mínimo de estaño de tres con una déci- 
ma (3,1) gramos por metro cuadrado o simple 
chapa negra cubierta' eon barniz sanitario pro- 
tector. 

e) Los envases fabricados con hojalata de inmersión 
("hot dipped"), deben reunir las condiciones indi» 
cadas en los apartados a) y b). 

17. 5. 8 Todo material esmaltado, lacado o barnizado debe pre- 
sentar la superficie completamente cubierta y no debe 
ceder sustancias tóxicas, ni metales o metaloides en 
proporción superior a los límites fijados por el apar- 
tado 17.4 del presente Reglamento. 

XI. 5. 9 En la pintura, decorado y esmaltado de los envases, 
utensilios y demás materiales mencionados en los apar- 
tados anteriores, sólo serán permitidos los colorantes 
inofensivos, quedando prohibido los que contengan an- 
timonio, arsénico, bario, cadmio, cobre, cromo, merea- 
rio, plomo, uranio y cinc baje formas solubles 
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5.10 Las soldaduras internas y los materiales soldantes de 
envases, utensilios y accesorios que estén o puedan es- 
tar en contacto con alimentos y bebidas, están com- 
prendidos en las exigencias de pureza del apartado 17,4 
de este Reglamento. En cuanto a las soldaduras exter- 
nas y materiales soldantes para las mismas, podrán 
contener cualquier porcentaje de impurezas. 

17. 5.11 Se autoriza el cierre de loa envases de producios ali- 
menticios y bebidas con los siguientes materiales: 

a) Estaño técnicamente puro (productos enlatados) 
o la combinación estaño-plomo, siempre que la com- 
binación final no .supere los márgenes consignados 
en el apartado 17.4. 

b) Corcho de primer uso y sucedáneos (plásticos, 
etc.) que no cedan sustancias nocivas. 

c) Caucho de primer uso y .sucedáneos que no cedau 
sustancias nocivas. 

dj Tapas metálicas, estañadas, barnizadas o esmal- 
tadas de materiales cerámicos, ajustadas sobre 
anillas de corcho, caucho y sucedáneos exentos de 
sustancias nocivas. 

«) Lám.nas metálicas (tapa "corona"' y similares) 
provistas del lado interior de láminas de corcho, 
aluminio, estaño u otros metales o de materiales 
plásticos o de revestimientos especíale», ninguno 
de Jos cuales debe ceder sustancias nocivas al pro- 
ducto envasado. 

f) Vidrio, porcelana u otro material adecuado que 
apruebe la Dirección General de Sanidad Animal. 

g) Mediante termosoldadura eléctrica, en el caso de 
envases plásticos. 

17. 5.12 Los barnices y materiales plásticos destinados a es- 
tar en contacto con alimentos sólo podrán contener: 

a) Resinas naturales o sintéticas y/o polímeros inso- 
lubles que no reaccionen con los alimentos. 

b) Solventes de punto de ebullición inferior a ciento 
cincuenta (150) grados centígrados u otros cuya 
eliminación total se asegure en el producto ter- 
minado. 

:) Plastif icantes : aceite de parafina, acehe de rici- 
no, glicerina, dietileneglicol, trietileneglicol, propi- 
leneglicol, estearatos y ricinoleatos de etilo, de bu- 
tilo, de amilo y de materiales que no cedan sus- 
tancias tóxicas, benzobutilamida, ftalato de dioc- 
tilo, triheptonoato de glicerol, sebasato y adipato 
de octilo, acetilcitrato de tributilo, ftalato dor-ie 
de heptilo y nonilo. 

i) Estabilizantes: hexametilenetetramina ; difeniltio- 
urea, urea, sulfonato de sodio, alkilsulfonato de 
sodio alkibiaftaleno, resinatos de cobalto y de man- 
ganeso. 

e) Pigmentos: colorantes autorizados por el presente 
Reglamento. 

f) Mejoradores o cargas: talco, mica, óxido de titanio, 
aserrín, tierras silíceas y otros cuerpos inertes de 
uso permitido. 

g> Otros materiales autorizados expresamente por la 
Dirección General de Sanidad Animal. 

h) Además los barnices y materiales plásticos deten 
responder satisfactoriamente a las pruebas de en- 
vasamsento de tipo comercial, en tal forma que no 
modifiquen las propiedades organolépticas del pro- 
ducto a envasar. 

17. 5.13 Después de la esterilización, las latas deben enfriarse ! 
hasta una temperatura de treinta y siete (V,1 ) grados | 
centígrados para evitar posibles fenómenos de cono- ' 
sión por la persistencia de humedad en la superficie. 

17. 5.14 El enfriamiento de las latas se hará únicamente con 
agua potable, previamente clorada por un lapso no 
inferior a veinte (20) minutos, debiendo revelar a su 
entrada al autoclave un dosaje no menor de tres (3) 
partes por millón de cloro activo libre residual. 

11. 0.15 Los envases de hojalata llenos, serán lavados con 
agua potable y recubiertos con barniz antes de ser 
transportados a la sala de incubación, cuando la Di- 
rección General de Sanidad Animal así lo disponga 
o razones tecnológicas lo hagan necesario. 

Diferentes iipog de conservas 

17. 6 He. entiende por carne vacuna curada y cocida (Comed- í 
beef) una conserva elaborada con carne vacuna, des- I 
osada, trozada, cocida y curada. La humedad del I 
producto terminado libre de grasa, no superará el 1 
sesenta y ocho (68) por ciento y las cemzas el cuadro ' 
(-1 ) por ciento. i 

17. 6. 1 Se entiende por earne ovina curada y cocida (Comed 
irruí ion), una conserva elaborada con carne ovina deso- 
saba, trozada, cocida y curada. Las condiciones del 
producto terminado serán las mismas que las de la 
carne vacuna curada y cocida. 

17. 6. 2 Se entiende por earne porcina curada y cocida ÍCor- 
ned porkí una conserva elaborada con carne porcina 
curada, desosada, trozada, cocida v curada. Su com- 
po,=:c,on centesimal media debe ser la misma que para 
la carne vacuna curada y cocida, pudíendo llegar los 
«pidos, al veintidós (22) por ciento. 

17. 6. 3 Se entiende por carne vacuna sin curar y cocida ÍBo¡- 
led beef), una conserva preparada como ' el "comed 
oeet , pero empleando carne sin curar. 



Oarae ovina 
■In curar 
(Boiled mutton) 

Carne porcina 
«In curar 
(Boilet nork) 



17, 



17. 



JH>K«»]a de 

f.ur*f* 



17. 



Anudo vneuno 17 
MHoiist beeí) 



Bife de lomo 
a la plancha 
(Círilled sirtoll 
steak) 



17. 



Bife de Taraos 17 
con cebolla " 



Bife tipo 

humbarguea 

con .alna 

blanca 

o de tomata 



17 



Pecho vacuno 17 
<Bri»ket beef) 



Quijada 
de vacuno* 
tOx cheek) 



Carite VBemi 
con papua 
(Corned 
oeet husu) 



17. 



17, 



Carne «anonada 17. 

(Boenf 

assai soñera) 



Estofado 
con anisa 
t Stevred beef > 



17. 



Carne 17 . 

■ la petitoria 



Guiso 

de carne y 
riñon cacan* 
(Stewed átenle 
and kldneva) 



Üassoijlet 



Hago» 



Lucro 



17. 



17, 



17. 



17. 



CMH coa carao 17, 



6. 4 Se entiende por carne ovina sin curar y cocida (Bol* 
led mutton), una conserva preparada como el "corned 
mutton pero empleando carne sin curar. 

5. 5 Se entiende por carne porcina sin curar v cocida (Boi- 
led pork), una conserva preparada como ei "comed 
pork pero empleando carne sin curar. 

6. 6 La mezcla de carnes de distintas especies anímale* de- 
pow^ntaís UnCÍ8da CU iOP rÓtUl0fi ' C °" il,d{ ^ lü « «« 

G. 7 Se entiende por asado vacuno (Roast beef i, una con- 
serva elaborada con carne fresca de vacuno asada La 

seTnt f'Wrf Pr0dUCt ° / bl ' e de * rasa no superará el 

meZ ¿ ?> por C1 ,? nt0 y ias ceni ™ s w**n termina 
medio de dos y medio (2,5) por ciento. 

6 ' 8 firlo^^tt^r 1 ' Wfe de l0n, ° a ia P lwicl » ^illod 
sniom steak), una conserva elaborada con bifes de 
músculos psoadidos de vacuno, asados a la plancha. 

6. 9 Se entiende por bife de vacuno con cebolla (Steak and 
onions), una conserva elaborada con carne fresca de 
vacuno, asada con agregado de cebolla. 

6.10 Se entiende por conserva de bife hamburgués, a una 
conserva preparada con carne picada, con el agregado 
de salsa blanca o de tomate y a la que se da forma 
circular del diámetro del envase. 

6.11 Se entiende por pecho vacuno (Brisket beef) a la con- 
serva elaborada con carne vacuna curada o no, des- 
osada y cocida, correspondiente a la región del pecho 
vacuno, parte án tero-inferior del tórax, como asimis- 
mo a la que se extiende a lo largo del esternón. Lo» 
trozos deben ser dei tamaño de sus envases, aceptán- 
dose mas pequeños, sólo para completar el peso. 

6.12 Se entiende por quijada vacuna (Ox cheek), la con- 
serva elaborada sobre Ja base de la masa muscular, 
formada por los músculos másetelos y pterigoideo« cu- 
rada o no y cocida, 

6.13 Se entiende por carne vacuna con papas (Corned beef 
hash), la conserva eiaoorada con carne vacuna cocida 
y curada (Corned beef), con la adición de trozos de 
papa cortada del mismo tamaño de la carne. 

6.14 Se entiende por carne sazonada (Boeuf assaisonée) 
una conserva elaborada con carne desosada, curada y 
cocida y fuertemente condimentada. 

6.15 Se entiende por estofado con salsa (Stewed beef) a 
la conserva elaborada con carne vacuna estofada, ade- 
rezada con salsa o tuco, 

6.1C Se entiende por earne a la petitoria, la conserva ela- 
borada sobre la base de carne o visceras de aves gui- 
sadas, a las que se le agrega salsa con limóu y huevo, 

6.17 Se entiende por guiso de carne y riñon vacunos (Stewed 
steak and kidneysj, a la conserva elaborada con trozos 
salsa 111 " 6 VaCUna y rÍñÓ " de vacun0 - aderezadas con 

6.18 Se entiende por "Cassoulet", una conserva elaborada 
sobre ¡a base de carne de cerdo adobada, guisada, coa 
el agregado de porotos blancos. 

6.19 Se entiende por "Ragout", una conserva elaborada so- 
Ore la base de trozos de carne y hortalizas. 

6.20 Se entiende por locro, una conserva elaborada sobre 
la base de maíz quebrado, porotos, carne tro-ada y 

íoTo^de <%£* " eiabW!l C °» «^ « *>**»£ 

6.21 Se entiende por chili con carne, una conserva elihn- 
rada sobre la base de carne vacuna o porcm^cíSda 
o no, finamente cortada, guisada, con el a^ad o 

beVf contet* 7 "*' ^""T K1 producto ^¡nadode- 
bt.ia contener no menos de cuarenta (40) por ciento 

flscT"' CalCUlad ° SOb '" e ,aW dti Peso de P 3a "rn« 



a la Irlandesa 



Gíulso 

de cordero a 

(Stewed lamb) 



Colas 

de vncanoa 

(Oí tall 1 



Albánditraa 
(Meat rim»o!#) 



17. 



17. 



17. 



17, 



6.22 Se entiende por cordero a la irlandesa (Irish <stew> 
a una conserva elaborada sobre la base de carne d« 

r?nf IVT 3 ?* f ' 1 ?, apas y fialsa ' Piarada con ha- 
rina y leche (salsa blanca). 

6.23 Se entiende por guiso de cordero (Stewed lamb) a 
la conserva elaborada con carne ovina, aderezada con 
salsa. 

6.24 Se entiende por rabo o cola de vacuno (Ox tai!) la 
conserva elaborada con Jas primeras vértebras coxígea* 
de los vacunos con sus músculos adheridos, curados o 
no y cocidos. Su composición media será : agua, sesenta 
y cinco (65) por ciento; prót'dos. veintitrés (231 por 
ciento; hpidos, ocho (8 1 por ciento; cenizas, uno M> 
por ciento. 

6.25 Se entiende por albóndiga (Meat rissolé), una con- 
serva elaborada sobre la base de carne picada, con el 
agregado o no de harina y huevos y» cuya masa ante* 
de envasar se divide en pequeñas esferas y se cuece, 
adicionándole una salsa, en cantidad que no puede ex- 
ceder de! cuarenta v nueve <4¡)) por cient» del peso 
totai dei producía terminado. 
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17. G.¿0 oc entiende por jamón condimentado o jamón del diablo 
(Dcvilcd hi.in), uno conserva elaborada con pasta pre- 
parada con .¡anión, condimentado con especias, el que 
podrá m*i reemplazado hasta en un cuarcita HHi por 
ciento por carne vacuna, en cuyo caso esta adn-jón de- 
berá ser declarada en el rótulo. Su composición cen- 
tesimal media «lene ser: humedad, cuarrnl» y cinco 
145» por ciento; prótidos, diecinueve (1!*> por ciento: 
lipido... tremía y ti es (",",) por ciento y -.eio/a.-, ti cu 
Ct> pe ciento. 



l')l<»rlKUN 

rapnAolra 



I.raKna* 
laorlnna 
(O* t»aa;iirii 
»ml lOBRiirnJ 



17. ü. 



o> rarclrra 

(llinlnrll 



17. 0. 



17. 11. 



lineara) 



Lriigiina 
rfct-nlH-t-htia'aai 

IPI.-VIrO 
tonaura) 



V.r»a.*jn o fina Vi, G. 

(lainVa ionajue) 



i' I Se entiende por leoguas de bovinos, la con .ej va elabo- 
rada con lenguas de bovinos mlulluj (Ox (.migues) o 
de Icmoio:- ( \ cal lougucs), desprovistas de r-ijs mu- 
cosa:!, lineaos y cartílagos, curadas y cocida-... VA con- 
tenido letal del envase puede complétame con trozos 
de lenguas. Su composición centesimal media debe ser: 
agua, cincunuln y cinco (55) por cíenlo; pió*. ¡don, die- 
cinueve (IfM por ciento; lipldos. veintidón C^L'I por 
ciento y crnivns. cuatro (■!) por e.ientn. 

'Ai Se entiende por lengua Uc cordero <:n salsa (Uiaised 
iamb tongiio.' in suvoury same), a iii connerva elabo- 
rada eoil lengua di- ovino cocida, (pie en el nioniento 
de ku envasado se le adiciona salsa de tomate con- 
dimentada. 

!'.i Se entiende por Icnj'.ua.s oscaocchada.i (l'ieUbvl seguido 
de la especie: ok, sheep. pork tonques), a la conserva 
elaborada con lenguas cocidas n las que se lea agrega 
■ril-a tic escabecho en proporción no mayoi del run- 
reo'a y iiiito- (V.t) por ciento del produetii tortirnado 



con 
íl- 
eon 
no 
tal 
.Su 
cu 

tu 

(n 



entiende por lengua ovina (lanib's toiipue) u In 
i.-icrva el.'iliio adu con lenguas de ovino de: piovis'.as 
:.n mucosa, huesos y cartílagos, curaiias, cocida? y 

el agregado de caldo gelatinoso cu una proporción 
mayor del diez (1U> por ciento. V.¡ contenido to- 
del envase puede completarse con trozos de lenguas 
composición centesimal media del o ser: agua, ciir 
nla (501 pnr ciento; prótMos, vcir.tc ("0> por cion- 
lipidos, veintiséis (°,(¡) por ciento y cenivn;, cuatio 

por ciento 



I.rna.nna 
)M>T4-lMiin (Pork 
tonaura, l.am-h. 
tonaxiira o 
HrrnkfnMt 
I ang-virai 

l'l.inlill.. 
fle ea i nr. 
llrfln 



17 (i."l Se entiende por lenguas porcinas (Pork tongues, luncli- 
l'mgues o breakíast tongues), a la conserva claboiada 
culi lenguas de cerdo, en la misma lumia rjiic !a"= leu- 
pu.is de ovino.-.. 
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17. ( : . 
17. (!.: 

17. (;.: 
17. c.: 

17. c.;i': 

17. G. :7 



'•'-. S- 'nticiiile pin picadillo de carne y o vísrcia 1 -. al pi- 
tad,! menudo al ipie se le uniera o no noiienn- piiis¡a'=. 

i:¡ Se ('iitienito por picadillo de carne tiara exportación 
(AlinceU meat), a la conserva elaborada con carne va- 
cuna picada, en proporción no menor al ¡reintn (¡KM 
por ciento del contenido total y con el agregado de 
i;n>sa porcina. 

II Se entir.nde por picadillo de sesos a una conserva fia- 
b"i-vln sobre la ba«e de masa encefálica picada. 

•~> Mn los rótulos de las conservas elaborada» con mista? 
y picadillos, deben denunciarse los componentes de m i- 
l.'i-n animal que lo* integran, lvste Upo de consenas 
no puede coiilcncr menos del treinta ("0) por ciento 
(!•■ ia niati-riii prima ipie le da su denominación. 



'palé" de curne 
da con pasta de 
declaraian en el 



Se oiilieiid" pm- pasta de carne o 
(Pote incalí, n la conserva claboü 
cunes, cuya especie o especies se 
íólulo. con la adición de grasa. 

S- entieinlo por pasu de hilado (Palé \.e foiei. la 
coi'sciva elaboinda con pasta de hígado, prata, carne 
va. una. piiriiendn conlener lecho, huevos y nlmidóu. 

■17.«;. "H Se entiendo por pasta de hígado con huiigo» o con 
triiías a la conserva elalwrada con pasta de hipado. 
(Pií-.ó de foie), adicionada de no menos de seis (fi>* 
giamos de hongos secos por kilogramo de producto 
elaborado o no menos de ochenta (80) gramo; de (ru- 
las, según el caso 

17. b .:*.■.• Si- entiende por pista de hipado graso (Paleé de foie 
r.nisi a la conserva preparada con pasta elaboi uda con 
hipado de ganso o pato que haya sufrido una nobrecar- 
i:a de grasa, ron ei aplegado do carne y grasa de cerdo. 

17. o. Id l.as pastas JiarH la elaboración de coiscrvas. no pue- 
den contener más del ,]i ez (i(i) )>or c ¡ C nio de almidón 
o féculas ni más del sesentu y ocho (08) por ciento de 
humedad. 



17. u. 



17. b.l- 



II Se entiende por puMa de lengua o "palé de lengua" 
(Pote tuiígiiei la conserva elaborada con pastft hecha 
con lengua desprovista de su mucosa, huos«« y cartí- 
lago.-. 

Se entiende por pasta de lengua con jamón o "palé" 
de lengua con .-¡amún (Meat and ham). a la conserva 
elaborada eou pasta de carne con lengua porcina, cu- 
raoa y cocida en agua, con el agregado de jamón ouc 
puede ncr ahumado o no. 
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para 17. 5. I.i ,-„. entiende por pasta de pavo con leciión, la couse iva 
elaborada sobre la base de carne de cerdo v pavo con 
el agregado de tocino. 

«• 17. C.^l Se entiende ,,„,- palatina de patitas de o-rd», a la 
conserva elaborada sobre la base de patitas do cerdo 
desosadas, curadas, cocidas en agua y con el agregado 
o no de otros recortes de cerdo. En el momento de su 
envase se le .-dieiona gelatina o agar-agar cu una oro- 
porcion no mayor de diez (Ui) por ciento. 



Cama cncirfa 
e>»'tarlft«*a 



17. (i. 10 Se entiende por 
serva elaborada 
en piusa de cerdo. 



c.'iorr/.os españoles en lata, una con- 
cón el producto honióii.nio enrollados 



37. (j. ll¡ Se entiende por conserva de sa!eliH-h.i de Y i e n o 
Franlcfurt, do '•eop./ün", a las conferías elal... ranas con 
los productos homónimos. 

17. G. -17 So entiende por pollo en escabeche, a la conserva ela- 
borada sol. re la ba.-c de carne de poli., h ia que «ai ia 
adiciona una salsa de e.scalicclie. en proporción no su- 
perior ut treinta lili»» pen ciento del producto termi- 
nado. 

.17. 6.48 Se entiende por pavita en trozos, una conserva ela- 
lioradn eou tro/.os de pavita, modela de los músculos 
pector des y otros músculos de la economía, adiciona- 
das du ngnr-iigai y o gelatin.-i. 

17. t¡. t!) Se entiendo por pavita en escabeche, la conserva a qu» 
se refiere el apartado anterior, u la que se le lia reem- 
plazado el agar-agar y o la gelatina por- una -ais» 
le esettieclie. en proporción no «tipcuor u cuarenta y 
nueve Mí>> por ciento del producto terminado. 

17. 6.50 Se entiendo por mondongo a la penovesa. una conser- 
va olaliofudu con mondongo vacuno, corlado en liras 
finas o trozos, pccpieiios. al que se le agreira una salsa 
propinada con aji, lómale, cebolla, apio, perejil., zunn- 
horia. ajo y pimentón 

17. (>..".! Se entiende por mondongo en salsa de toni.ile. a una 
conserva elaborada con mondongo blanqueado, cocido 
y cortado en lira." o trozos, al que se le adiciona una 
snlsa cocida sobre l:i liase de tomate. 

17. 6. ai; Se entiende por buseca (Ox tripe), un conserva ela- 
borada solí te la liase de mondongo (primero y o se- 
gundo estómago de ios rumiantes). eorUdo en tiras o 
trozos blanqueado y cocido y guisado 

17. G.;.."! Se entiende por porotos con tocino en salsa de tomates, 
una ci'iisorvn elaborada con porotos cocidos y trozos 
cié tocino con el agregado de salsa de tomate cocida. 

17. G.;jI Se cutiendo por porotos con tocino y snlfa blanca, a 
Ja conserva elaborada con trozos de tocino, con e. agre- 
gado de porotos cocido? y salsa blanca Kn üouof los 
casos debe especificarse en los rótulos la variedad de 
poroto, usados. 

17. (i. fifi So entiende por puchero con verdura, una conserva 
elaborada con tro-¿ot do carne vacuna, con el agregado 
de diversos productos vegetales, podiendo incorporarse 
otros elementos de acuerdo a los gustos regionales. 

C.5(i Se entiende por tuco, una conserva elaborada sobre la 
base di una .salsa compuesta de tomate, jugo de carne 
y vegetales. 

(¡.07 Se entiende por tuco a la bolognesa (Sueco br.logncse), 
una eo iscrva elaborada sobre la base de cune tritu- 
rada finamente, aipeionuda de tuco. 



17. 



17. 



.Inmún 
cocido ea lata 



17. G.Ti? Se entiende por ravioles al tuco, a la conserva elabo- 
rada con ravioles cocidos con el agregado de tuco. 

17. 0.5!) Se entiende por tallarines al tuco, a la conserva ela- 
borada con los fideos de ese nombre, cocidos, con el 
agregado de fuco 

17. 6. liO Se cutiendo por minestrón, una conserva elaborada so- 
bre la >ase In sopa de verdura, legumbres, con o sin 
arroz y 'ideos üiacarroncs. 

17. I». (¡. I Se entiende por rellene de enawuiadas. una conserva 
elaborada sobre la base de picadillo de carne vacuna, 
con el ¡igregado o no de pasas de uva, papas, huevos, 
aceitunas y salsa. 

17, C.C2 Se entiende por ensalada para uperitivo, una conserva 
elaborada con trompas o morros bovinos y|o porcinos, 
cortado:, en (.rozos finos, curados en salmuera., cocidos, 
con el .-igregado de vinagre y especias. 

17. G.Go Se entiende por caldo ,a la conserva preparada sobro 
la base de liquido resultante de la cocción en agua do 
carne, uicsos y/o visceras, con la adición de vege- 
tales o no. 

17. G.üM Se entiende por caldo concentrado o extracto fluido 
de earu \ la conserva elaborada con el caldo de carno 
que ha sufrido una deshidralación parcial. Debe res- 
ponder a los requisitos *xigidos para el extracto de 
carne, excepto en lo que respecta a su menor concen- 
tración. Debe tener más del cincuenta (50t pot .-icuc* 
y menos del setenta y cinco (75) por ciento ue ío.ioo» 
totales u la terminación del producto. 

17. G.Of. Se entiende por sopa, a la conserva elaborada wbra> 
la base de caldo con la adición d c productor w.wí, 
comestibles dc origen animal o vo¡v e i a | 

DMVreni en tipos dc Hriuicoiiaervah 

17. 7 Se entiende por carne cocida congelada, una semicon- 
serva elaborada con carne desgrasada, la que una ven 
trozada es cocida en agua, sometida a una lluvia de 
agua fra e inmediatamente conpelada. 

17. 7. 1 Se entiende por jamón cocido cu lata, a una semicon- 
serva elaborada con el producto homónimo envasado en 
hojalata y p«stcr¡-/.a<lo. 
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17. 7. 2 Se entiende por patitas en vinagre, una semicanserva 
preparada cori patitas de cerdo curadas y cocidas, con 
el agregado o no de cebolla, perejil, mostaza en grano, 
pimienta blanca, vinagre blanco, enebrina y aceite Las 
patitas se sumergen en la mezcla preparada para su 
conservación. 

Diferentes tipos de productos comestibles conservados 

17 . 8 Se entiende por extracto de carne, al producto conser- 
vado elaborado por concentración del caldo de carne 
hasta consistencia pastosa. 

17. 8. 1 Se entiende por extracto de carne de primera calidad 
el producto que reúna las siguientes características: 

a) Perfecta solubilidad en agua fría, debiendo con- 
tener sólo Vestigios de materias insolubles. 

b) El agua no exceda del dieciséis (16) por ciento. 

c) El cloruro de sodio no exceda del cinco (5) por 

ciento., . 

d) La creatina y creatinina valoradas en conjunto no 
sean inferiores al siete (7) por ciento. 

e) Se admite menor cantidad de creas na y creatinina, 
en conjunto, cuando se hallen en proporción con me- 
nor cantidad dé agua y cloruro de sodio. 

f ) -£1 nitrógeno amoniacal no exceda del medio (0,5) 
por ciento y el nitrógeno total no sea inferior del 
siete (7) por ciento 

g) Podrá cbntenei 1 vestigios de gelatina, pero, estará 
'• ■■ ■ exento de destrinas albúminas coagulables, deriva- 
dos de caseína, extractos de levaduras o cualquier 
otro produetb no autorizado 

17. 8. 2 Los extractos de carne que reúnan las condiciones de 
los incisos a), f ) y g) del apartado anterior y el con- 
junto de creatina y creatinina sea inferior al siete 
(7) por ciento, pero no menor del cinco (5)- por ciento, 
el agua y el cloruro de sodio no excedan del veintidós 
(22l y diez (10) por ciento respectivamente, serán 
considerados de segunda calidad. 

3 Se entiende por jugo de carne concentrado { Concén- 
trate meat jus), un producto conservado obtenido por 
concentración dé la parte liquida del tejido muscular 
rojo, a temperatura inferior al punto de coagulación 
de los prótidos solubles a presión atmosférica normal 
o en el vacio. No debe contener sustancias no- autori- 
zadas. El extracto seco no debe dar más de quince (15) 
po h'o ue cenizas y estas no acusaran mas del dos 
y medio (2,5) por ciento de cloruro de sodio; la can- 
tidad de anhidriau lOsíoncu oscilará entre dos (2) y cua- 
tro (4) por ciento y la del nitrógeno no será inferior 
a. doce (12) por ciento, ambas calculadas sobre sus- 
tancia seca; .la porción nitrogenada no contendrá más 
df; treinta y cinco (35) por ciento de albúmina caogu- 
lable ni de cuarenta (40) por ciento de bases creaH-, 
nicas. El jugo de carne no podrá exnenderse o rotu- 
larse er.mo oxtrpc+n de carn-i 

17. 8. 4 Se entiende por polvo de carne (,l j owder meat) un 
producto conservado, elaborado con carne triturada y 
desecada a la que se le ha extraído la grasa. Una vez 
molida y tanvznda se envasa. 

Í7. 8. 5 Se entiende por carne soluble, un producto conservado 
obtenido por hidrólisis de carne, ya sea por la acción 
del calor en medios ácidos o alcalinos, o bien por la 
digestión de ciertos, fermentos. El producto así obte- 
nido es concentrado posteriormente al vacio hasta ob- 
tener la consistencia deseada. La carne soluble no podrá 
expenderse o rotulare*» como extracto de carne. 

17. 8. 6 Se entiende por sopas concentradas, los productos con- 
servados, elaborados sobre la base de extracto de car- Ahumado 
ne, materias grasas, vegetales, harinas de cereales y 
¡ jaditivos de uso permitido. No deben contener más de 
dieciséis (16) por ciento de agua, dieciocho (18) 
por ciento de cenizas, quince (15) por ciento de grasas, 
ni menos del cuatro y medio (4,5) por ciento de sus- 
tancias nitrogenadas. Deben hallarse exentas de ge- 
latina. 

17. 8. 7 Se entiende por caldo concentrado de huesos, el pro- 
ducto conservado, elaborado sobre la base de la con- 
centración de caldo obtenido por cocimiento de huesos. 

17. 8. 8 Se entiende por mondongo desecado, al producto con- 
servado preparado con mondongo que ha sufrido una 
deshidratación tal que permite Su conservación por 
largo tiempo, en bolsas de celofán o continentes si- 
milares. s "' 
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CAPITULO XVIII 



18. — ADITIVOS 



Definición 
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18. 1 Se entiende por aditivos alimentarios, en adelante adi- 
tivos, a aquellas sustancias que carentes de valor nu- 
tritivo o agregadas sin intención nutricia, se incorpo- 
ren a los alimentos para mejorar su presentación, sus 
caracteres organolépticos, su sabor o sus condiciones 
de conservación. 

Aditivos de oso permitido 

18. 2 Se permitirá el uso de aditivos enando: 

«) Hubieran demostrado francamente su inocuidad pa- 
para la salud humana. 



Requisitos 
para ia sal 



18. 2. 3 Todos ios aditivos auw.iaauo.^, .i.<- -k-u ■■,-•!' <io ¿oviposi- 
ción definida y de pureza adecuada ■'■(;' "a lidad alimen- 
taria (.teniéndose en cuenta para .¡i autorización su 
denominación científica o tecnológica y ;-n mngun caso 
su marca registrada. El material mira su investigación 
cuali-euantitativa, simple y •■rnntb'e. • !■•.>' ser rirovisto 
1 por el interesado. 

18. 2.- 4 En ios rótulos de lo sadiuvo» h4jl cuL>-.:a:- con clari- 
dad el uso a que están destinados 

18. 2. 5 Los aditivos autorizados que a ¿u vxv; ac-an productos 
alimenticios, además de las norma- que se establecen 
por este Reglamento, deberán cumplir U\s disposiciones 
de orden nacional que at respecto ^ví,';,.) 

18. 2. 6 Queda prohibido agregar sustancia.-, mejoradoras o bo- 
nificadoras a un producto para nu r adquiera artificial- 
mente una calidad superior. 

Aditivos conservadores o protectores 

18. 3 Se entiende por aditivos conservadores o protectores,' 
ios agregados a los alimentos con ia finalidad de oue 
actúen como agentes antimicóticos, antimicrobianos, 
antifermentativos y o antioxidantes, a fin de impedir 
o retardar su alteración. 

18 . 3 . 1 Los aditivos conservadores o protectores, destinados a 
ser emple-^os en productos alimenticios, deberán res- 
ponder a los criterios de pureza general siguientes: 

a) No deben contener mas de tres (3.) partes por mi- 
llón de arsénico, ni más de diez (Í0) partes por mi- 
llón de ptom' , 

b) No deoen contener más de cincuenta (5o> partea 
por millón de cobre y de cinc tomados conjunta- 
mente, sin que el contenido de cinc, sin emoargo, 
exceda de veinticinco (25) partes por millón, ni 
trazas determinadas de elementos peligrosos desde 
e. punto de vista toxicológico, especialmente otros 
metales pesados, salvo excepciones resultantes del 
establecimiento de criterios de pureza específicos y 
qué se enuncien en e«te Rpglamento. 

18. 3. 2 Se permite el uso del acido cítrico y sus sales como 
agentes acidulantes, estabilizadores del color, fluidifi- 
cantes, secuestradores y .antioxidantes sinér"i"os. 

18. 3. 3 Se permite él uso del ácido láctico y sus saj.es como 
agentes estabilizadores, preservativos y saborizantes. So 
admite hasta tres mil (3.000) partes por mí'lón. 

18. 3.4 Se permite el uso de la hexaiiieuleiiücetiamnia como 
agente conservador en «aviar, pasta de pescados y con- 
servas de mariscos. Se admite hasta mil (1.000) partes 
por millón. 

18. 3. 5 Se entiende por ahumado, el procesóla que son some- 
tidos determinados alimentos mediante la acción del 
humo én frío o en caliente, con o sin adición de sus- 
tancias aromáticas, para darles un aroma y sabor ca- 
racterísticos, adema? de un mayor lapso de conserva- 
ción. El ahumado, sea en frío o en caliente, debe ser 
hecho en compartimientos destinados a esa finalidad. 
Debe realizarse con humo producido por combustión de 
madera, aserrín o vegetales leñosos, al estado natural, 
excluyéndose las maderas de los vegetales resinosos, 
impregnados, coloreados, pegados con colas de cual- 
quier origen que ellas sean, pintados o que hayan sido 
tratados dé manera análoga. En los productos termi- 
nados, se admite hasta doscientas (200) partes por mi- 
llón de aldehido fóvmífo. eom w ""' | n c tít---— > 

18. 3. 6 Se entiende por sal, sin agregado ¿uguno, el producto 
comercialmente puro, designado químicameiite con el; 
nombre de cloruro de sodio. La sal autorizada en la 
industria de la carne se presentará como sal gruesa, 
entrefina y fina, pudiendo existir distintas gradacio- 
nes de triturados o molidos, según las exigencias del 
uso a que se dest'ne. 

18. 3. 7 En todos los casos la sai deberá responder a los si- 
guientes requisitos: 

a) Presentarse bajo la forma de cristales blancos, ino- 
doros, solubles en agua y de sabor salino franco. 

b) No deberá acusar la presencia de sustancias orgá-< 
nicas ni la presencia de nitratos o nitritos en pro- 
porción mayor que la aceptada por este Reglamento. 
Su tenor en agua no podrá exceder del cinco (5) 
por ciento y el residuo insoluble en agua (impure- 
zas) no podrá exceder del medio (0,5) por ciento. 

«) El residuo seco no podrá contener más de uno con 
cuatro décimas (1,4) por ciento de sulfatos expre- 
sados en sulfato de calcio, ni más de uno (1) por 
ciento en total de cloruros de calcio, magnesio y 
potasio. 
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di Kstar libre de gérmenes patógenos o saprofíticos 
que puedan alterar lo? productos alimenticios yo 
industriales. 

8 Con ei nombre de sai fina corrediza o sai para mesa, 
se entiende la sal molida o la que se produzca por el 
sistema de evaporación, que contenga cristales que pa- 
sen por un tamiz de cuatrocientos veinte (420) mi- 
erones y sea retenida en su mayor parte por un tamiz 
de ciento veinte (120) micrones, tolerándose hasta no 
más de diez (10) por ciento de sal impalpable. Debe 
satisfacer las mismas «xigencias de calidad de la sal 
común, excepto en el contenido de agua que no exce- 
derá de) medio (0,5) por ciento y el residuo insoluble 
en agua no será mayor de tres décimas (0,8) por ciento 
Con el propósito de evitar la aglomeración pot hume- 
dad podrá agregarse no más de dos (2) por ciento en 
tota) de fosfato de sodio, fosfato de calcio, carbonato 

de magnesio u otros productos autorizados. Estos agre- 
gados deberán declararse cualitativamente 

9 Se entiende por salmuera la solución en agua que con- 
tenga un mínimo de diez (10) por ciento de sal. Puede 
incorporársele aditivos de use permitido. 

18. 3.10 Queda prohibido emplear en la salazón de productos 
alimenticios, salmueras que presenten reacción alcali- 
na, olor amoniacal, que denoten fermentación láctica 
o Butírica o cuyo examen revele la presencia de una 
abundante flora microbiana de bacilos lácticos, butí- 
ricos o proteus. No debe presentar una absorción ma- 
yor de un gramo con dos décimas (1,2) de vodo, por 
litro 

18. 8.11 Podrán recuperarse las salmueras que presenten ca- 
racteres organilépticos anormales, por medio de la ebu- 
llición y el filtrado, cuando esas alteraciones no las 
determinen la fermentación, los olores butíricos, lácti- 
cos o amoniacales. En todos los casos la operación de- 
berá ser autorizada ñor la Inspección Veterinaria. 

18. 3.12 Las salmueras empleadas para la salazón de produc- 
tos de pesquería o de la avicultura, no podrán ser adi- 
cionadas con nitratos de potasio o sodio, ni con ni- 
tritos. Las salmueras utilizadas en las salazones de- 
berán renovarse o normalizarse cuando a criterio de 
la Inspección Sanitaria sea necesario. La normalización 
será hecha con agua potable y con cloruro de sodio de 
primer uso y de la cal'dad aceptada por este Regla- 
mento 

18. 3.13 Se entiende por vinagre, sin aditamento alguno a la 
palabra, al vinagre de vino producido por la fermen- 
tación acética del vino. 

.Serán declarados ineptos para el consumo los vi- 
nagres : 

a* Que contengan ácidos minerales u orgánicos libres 
agregados. 

b) Que contengan sustancias conservadoras, metales 
tóxicos, materias colorantes no permitidas, materias 
aeres, irritantes o tóxicas y cualquier otra sustan- 
cia que altere su composición o modifique las pro- 
piedades o aspecto característico de los vinagres 
írenuinos. Como sustancia conservadora sólo se ad- 
mite el anhídrido sulfuroso . r bióxido ed azufre) no 
debiendo contener más de cuatrocientas (400) partes 
por millón de anhídrido sulfuroso total ni más de 
cuarenta Í40) partes ñor millón de anhídrido sul- 
furoso libre. 

c) Que se hallen alterados por enfermedades, angiílu- 
ias. vegetaciones criptogámicas o que presenten 
olor o sabor extraño o desagradable. 

dt Artificiales y los que resulten de la mezcla de ellos 
con los genu'nos 

18. 3.14 El vinagre debe responder a las siguientes exigencias: 
; , a» Ser límpido, de sabor picante, no acre- ' "" 

b) Contendrá los elementos del vino de origen en las 
proporciones que correspondan a su dilución. 

c) Tendrá no menos de cuatro (4) por ciento de ácido 
acético, de uno (1) por ciento de extracto libre de 
azúcar reductor, ni de una décima (0,1) por ciento am 
de cenizas totales. 

d) No podrá tenei más de dos décima (0,2) por cien- 
to de cloruro de sodio o de sulfates calculados en 
sulfato ácido de potasio, ni más de uno (1) por 
ciento de alcohol en volumen. 



AcM« noraJU 
drogaavaretle* 



B.H.A. 
T B.H/1*. 



Galato de fevttlo.. 
de prepllo, de 
oetilo y 
de do<l<*j>Hi» 



Combinador ñf 
antfoxidántea 



Aufctdrlde 
«nlfuroaa 



Nitrato 
de potasio 
7 de «adía 



Nitrito 

de potasio j 

nltrlta de «odia 



/leído 
aseóralea 



Acido 
ntcotinice 



Andoxidantea 

IB. 4 Se admite el uso como antioxidantes de ios sigaieute» 
aditivos: 

a) Acido íiorhidroguayarétieo (N.D.G.) y las resinas 
que io contengan. Se admite su uso en las grasas 
animales y aceites vegetales. Se permite hasta qui- 

j níentas (500) partes por millón. 

b) Butilhidroxianisol (B.H.A.) ; butiihidioxitoluen» 
(B.ri.T.). Se admite su uso en las grasas anímate» 
y aceites vegetales. Se permite hasta doscienta» 
(200) partes por millón en su producto terminado, 

c) Calato de butilo; galato de pi opilo; galato de oetilo; 
galato de dodecilo. Se admite su uso en las grasas 
animales y aceites. Se permite hasta quinientas 
(500) partes por millón. en el producto terminado, 

d) Cuando se combinen dos (2) o más antioxidantes de 
las grasas, el producto final no podrá contener más 
de doscientas (200) partes por millón. Cuando laa 
grasas hayan sido adicionadas con ácido norhidro- 
guayarético o galato de propilo w oetilo, no pueden 
ser usadas en chacinados, conservas, semiconsenras 
o productos conservados adicionados con polifos- 
fatos. 

e) Anhídrido sulfuroso. Se admite su uso en los agen- 
tes áe gelatinización. Se permite hasta quinientas 
(500) paitos por millón en el producto terminad». 



18, 5 Salitre (nitrato de potasio o de sodio). Se aduúte su 
uso como agente conservador y estabilizador del color 
de las carnes rojas y sus derivados. Su contenido en 
nitritos no debe pasar de quinientas (50») partes por 
millón. Se permite hasta quinientas (500) partes por 
millón en el producto terminado. 

18. 6. 1 Nitrito de potasio; nitrito de sodio. Se admite su uso 
como agentes conservadores y estabilizadores del color 
de las carnes rojas y sus derivados. Se permite hasta 
doscientas (200) partes por millón, en e! produete ter- 
minado 
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5. 2 Acido ascórbico. Se admite su uso como agente conser- 
vador del color rojo brillante de la carne. Se permito 
hasta quinientas (500) partes por millón en el producto 
terminado. 

5. 3 Acido nícotínico. Se admite su uso como agente con- 
servador del color rojo brillante de la carne. Se permi- 
te hasta ciento cincuenta (150) partes por' millón en e! 
producto terminado. 



Saborizantes 

.18. SGlutainato monosódieo; inositato disódico; guanilat» 
disodico. Se admite su uso como agentes saboreantes. 
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18. 3.15 Se permite el uso d* la clorotetraciclina y clorhidrato 
de oxitetracichna para prolongar la conservación de 
las aves faenadas. La concentración de la solución 
acuosa de clorotetiacic'ina debe ser la necesaria para 
aue el remanente en as aves tratadas por inmersión 
no exceda de siete í?) partes por millón. La cantidad 
máxima de clorhidrato de oxHetraciclina en las aves 
tratadas por inmers.ón será de diez (10) partes por 
millón. Las aves sometidas al tratamiento antibiótico 
deherán llevar un rótulo en el que se haga constar el 
eons^rx'ívlov nt^l'''"^ 

18. 3.16-Se permite ej uso de clorhidiato de oxitetraekTma 
para prolongar la conservación del pescado fresco. El 
tratamiento podrá ejecutarse por inmersión del pes- 
cado en una solución que contenga treinta y seis (3G) 
partes por millón de clorhidrato de tetracicilina o por 
mantenimiento del mismo en hielo al que se le ha agre- 
gado dicho antibiótico en la proporción de cinco (5) 
partes por millón. El pescado tratado deberá ser iden- 
tificado con un rótulo en su continente en el aue se 
haga constar el conservador utilizado. 
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1 Con la denominación genérica de especias o condimen- 
tos vegetales, se entiende los aditivos provenientes do 
ciertas plantas, partes de ellas o sus esencias que por 
contener sustancias aromáticas sápidas o exitantes, con 
o sm valor alimenticio, se emplean para aderezar, ali- 
ñar o mejorar el aroma y el sabor de los alimentos. 
Deben ser genuinas, sanas y responder a sus caracte- 
rísticas normales y estar exentas de sustancias extra- 
ñas y de partes de la planta de origen que no posean 
las cualidades de las especia? o condimentes. 

18. 6. 2 Son de uso permitido las especias o condimentos vege- 
tales citados en este Reglamento o sus esencias y los 
que en el futuro autorice la Dirección General de Sa- 
nidad Animal 

18. 6. 3 Con el nombre de ejedrea o tomillo real, se entiendo 
las hojas y ápices florecidas fe la Satureia hortensia L, 
No deben contener más del diez (10) por ciento de ce- 
nizas totales ni más de medio (0.5) por ciento de ceni- 
zas insoluoles en ácido clorhídrico al diez (10» por 
ciento 

18. 6. 4 Con el nombre de ají molido, pisado, triturado o pica- 
do, se entiende el polvo grosero formado de la tritura- 
ción de. los frutos sanos y limpios de pimientos de 
diferentes clases y procedencias, desmenuzados sin se- 
paración de partes internas ni semillas. 

18. 6. 5 Con el nombre de ajo se entiende los bulbos del Allinm 
Sativa-n L. 

18. 6. 6 Con el nombre de ajo en polvo se entiende los bulbos 
del Allinm Satiminw L desecado y pulverizado. 

18. G. 7 Con el nombre de sal de ajo se entiende la mezcla do 
sal con no menos del quince (15) por ciento de ajo 
en polvo. 

18. 6. 8 Con el nombre de albahaea se entiende las hojas sanas 
y limpias, frescas o desecadas del Oeywiwu basilicum ti 
variedad grande y del Ocymuv m-inimuu L variedad 
pequeña. La composición centesima! media de la alba- 
haca desecada será de: agua, ocho (8i; prótidos. veinte 
(20); lípidos, cinco (5); glúcidos, cuarenta y cinco 
(45); fibra bruta, dieciséis (\G); cenizas, seis /i*» 

18. fi. 9 Con e] nombre de alcaparra, se entiende los ootone» 
florales cerrados (capullos) socos, del Co/ipuna -.■¡.ino- 
sa L conservados en vinagre y sal o en sal solamente. 
Deben tener no más de tremía (3(1) poi ciento d<> ma- 
terias nitrogenadas de cinco (•>> noi cíenle de m:iicr as 
grasas, todo calculado sobre producto seco. 
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18. 6.10 Con el nombre de biiíh, únis coinup i) «bis verde, ko 
entienden los frutos panos, limpios y desocados de í'im' 
t>ii',i;lln itn'pnm L. 

>:. anís debe contener no menos de uno con cinco 
décimas . ( ],!)) por ciento do esencia y no más ilo diez 
( ni por ciento de cenizns totalej y do dos (2) por 
ciento de cenizas insolubles en ácido clorhídrico ul diez 
(10» por ciento. 

No acusará lintn negruzco ni tampoco olor :i moho. 

18. 0.11 (!oii vi nombre de apio oísli'i'i, se. distinguen los frutos 
sanos, limpios y socos del Ci'Uri t/ravcolciia L. No debe 
tener más de diez (10) por ciento rio conizan totales y 
de dos (2) ñor ciento do cenizas insolubles en ácido 
clorhídrico en dilución al diez (10) po- ciento. 

18. 6.12 Con el nombre ili> sal do apio se entiende ta sal de mesa 
(cloruro de sodio) adicionada di una <l"eima (ü.l) por 
cíenlo a uno (]) por ciento do esencia do «pin y do dos 
y medio (2,0) por ciento de ^lutaniato le sodio y tam- 
bién in mezcla de sai ron quince (Jo) por ciento, ñor 
lo menos, de apio molido seco. I>a adición de cúrcuma 
u otro? colorantes de uso permitido i!W>e declararse. 

18. (1.13 Kl producid que se denomina azafrán en rama, dolic 
eutar constituido por los filamentos de color rojo ana- 
raniado procedentes de los cstiionns dcs-cadns de la 
fm de, (;>-<icu* sativum I. acompañados o no de las 
extremidades nmarill.as ric| estilo. Kl azafrán en rama 
que =o oliendo con la* calificaciones comerciales que 
¡turnen deberá tenor en .los estigma; la proporción 
¡oiiL'iludinai de cola blanca que se indica: 
* mine; sin i-ola blanca. 
Mancha- hasta veinticinco (25) 
Rio- lesilc vein» irrnro '?!)) pol- 
io* /.t> i. 

Sierra más del treinta y dos (32) per ciento. 

K 1 nznl'rán en rama deberá responder i las siguientes 

«•"iwiH'ins: 

a 1 M.-. riohe presenrar más de diez (10) por ciento de 
"■Hilos y otros filamentos. 

l'l Cincuenta (50) filamentos completas, presentando 
cada uno la parte del estilo con los tres Cl) ostuj- 
maf- deben pesar alrededor do trescientos treinta 
v <iete (3371 miligramos. 

c) X T n rlav.1 más do catorce IH) por ciento de agua y 
materia." eoláliles a cien (100) ciento cincuenta 
(IfiO) erados eenliirrudos. ni menos de sesenta (f!0) 
no- ciento de e-itraclo acuoso: el máximo de coniza? 
total"." «era de -oís (B) por ciento y cl de cenizas 
insoluh'c- en ácido clorhídrico al dio? O0) ñor cien- 
to -ei ;i Ir uno ' I i por ciento 

di la infusión n ojosa acusará reacción alcalina 

e) N" debe)-;i oslar acolado ni mezclado con otros ve- 
rr"iali's i cártamo, árnica, cúrcuma roed suncho cal. 
itc"!ci:i ) ni tendrá nroductos extraños, sustancias 
nmilórens. ninli'rias inertes, miel. jrl icosn ácido id- 
óneo coloran*c.i divor^-is. sale* min"rn'"s. 

fi Medio fo.R) cnimo deberá colorear en amarillo 
-•cinf:'-;.)cr, fo-,t 'ü i-.- de nifiia destilad». 

18 OH Con la i|isij;nac'i>n de a/.ahan molido o en polvo, se 
entiende el producto obínmdo triturando el azafrán de- 
finido aiiteiiormeiite. Quidn nroliibido ,a elaboración, 
cn-eiiiacióii tenencia v -exm-ndio do me-/, la» de azafrán 
en nolvo con riimeiifón o con cártamo aunque se de- 
e'v-e mi "oniiiosicióu. 10! azafrán molido o en polvo 
d"lni/i )■<•.. uonder ¡i -as iv aran ov'^eneíno del a^afrAn 
en .-•..„., "acepción ll > ,a^ í) v bl 

)R. fi.l.-i ('•mi -i n.iinbre de cálamo aromático o acoro, se enrien- 
de e| rj-'r.rmí :3<iiio. linipio y seco ■'«,' Af.nrits rnlnmia T.. 
No d'li.- prc.-.-enlar más de seis (0) po. ciento de reni- 
7.at tolale. ni más de uno (1) por ciento de cenizas 

¡fX-olllW. o r. n .-,,.j,),, |.1,,..|,-,1,,V „| ,\\ n7 nn i 
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'.'"■"••i-i o CanrMí de Cc))t'í». ■■* en- 
l'enoe 1h corteza des.-,ada v privada en su mayor parte 
de i ; i capa epidérmica, nroeedenle d> 1 Chr, 
'•*je|7itin,!ii|,i nrcijiic. 

Toda cañeta que no responda a los caracteres macro 
r miiToseópií'o d<- la de Oy!an. deberá deiiomina'-Hc 
<"an»la común (Taño!,, ('),¡ n a. India, Malabar, etc.). 
Tanto «a l ',>,¡W„ ,/e Cri.hh' como las dentáa (China, In- 
dia. Malabar, ele), d»!» u responder a laa 
f-.icencin'J' 

No conleiirr maa de catorce \14) por ciento tic hu- 
medad, seia (U) por ciento de cenizas totales, dos 
i :' I por ciento «le een¡7.as ¡nsolubles <^n ácido clorhí- 
drico al diez (10) p,>¡- ciento, ni m:'is do veintidós 
(22) por ciento tle almidón y un mínimo de ocho 
decimas (0,8) por ciento do extracto etéreo volátil 
V cuatro con cinco décimas (4,0) por ciento de ex- 
tracto alcohólico; excepto la C<in?L de Ccylón que 
<l"heiá acucar un mínimo de ocho :on cinco (8,51 
por cíenlo para este último. 



Jk\ 



b) 



C-»r*l:i „,,),!( 



No contener inaivrias amiláceas c.xrañas ni 
productos ajenos a la canela. 



otros. 



18. B.l, (,„), el nombre de cardamono, so entiende las semillas 
sanas, limpia? y secas del liicUraria cardamnnw.n 
Wlnto y Maten y especias afines. Las semillas de car- 
damomo de|,<n acusar un máximo de diez (10) por 
ciento de cenizas totales; dos (2) por ciento de cenizns 
insoluoles en ácido clorhídrico al diez (10) por ciento; 
d»rc (12) por ciento de humedad y un mínimo de dos 
('.'.) por cienlii de esencia. 



18. ti . I K 



( 'olí 
Clll 1 
Cíes 



ci leonino de Cariy. Karry, Cnrtj de la India o 
y I'nwdor. se entiende una mezcla de varias espe- 
de Rusto muy picanle. constituida por diversas pi- 



mien.as. jcnjibre y cúrcuma, adicionadas o no de otros 
condónente. \'o ,. s obltcratorio declarar en los r6tulos 



Cmwvi 
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V(KT» 4« «!•» 



Comía» 



f.'flrla «Ir* 



de esta mezcla lit proporción de sus divortioa coinp.xe >.- 
tes, pero si cl nombre de ellos. Queda prohibida'"» 
adición .Ue. sustancias inertes, amiláceas y de cu;uuo;ef 
Otro materia, extraña de los coni|K>iicntc3 que »r >r»- 
c.laren en lop envaccsi de (purry. 

18. 6.10 Con los nombres de Carvi. alcaravea o comino aleóme 
se entiende liis fí'Utos sanos y limpio» del Co.ni-w cu - 
vi L. No deben contener más de catorce (Id) por cooi- 
to de humedad, y tres (3) por ciento de cenizas rotule». 

18. 6.20 Con el nombre de cebolla se entiendo el AUutm oc/;'t L. 
La cebolla que no forma cabeza pero k : tallo Kniesy. $,' 
lama cebolla de verdeo. Las cabecitas de variediolc- 
,em|trana.s se denominan cehollilas o cebollnv^ 

18. 6.21 Con el nontbrc de clavo de especia o cluvo de oi»r. »«• 
entiende el 'botón floral maduro y desecado del ».'.» .■-,-.•- 
phyllmt urmtuittc'io L. 

El clavo de olor debe satisfacer las sÍK<iioute< ■■«i- 
geitcias-: 

r) No contener más de cinco (0) por ciento de '¿¡ií¿ 
tos, pedúnculos florales y frutos de clavo. 

b) No acusara mau de quince <1G) por cíenlo de. \:u 
nicdacl, siete (7) por ciento de cenizas totales y un" 
O) por ciento de cenizas insolubles en ácido clorhí- 
drico al diez (10) por ciento, ni mas de dio* il'M 
por c cuto de f ! lira bruta 

c) No d:ira" mono? de quince (1,1) por ciento de '-. 
tracto etéreo volátil, m doce (12) por ciento •(>< 
ácido quercitámeo (calculado por cl oxígeno a.ij>-.u 
bido poi- e| extracto acuoso i. 

18. 6.22 Con los nombres comino, comino común o do Ksp;t'.¿-. 
se entiende- el fruto sano, limpio y seco del (.'<>. ,"><.>_ 
cyminum L. Bl comino deberá responder a las siuti oí- 
les condiciones: no tener mas de diez (10) por ci> o'.» 
de cenizas totales, cuatro |-1) por ciento de ceniza- ".- 
solubles en ; ácido clorhídrico al diez (101 por .oro e. 
ni menos de uno y medio (1,5) por ciento de esen-oa 
y fie veintiuno ("1 ) por ciento de extracto alcoholice. 

18. 6.23 Con el nombre de curiandro, culantro o cilantro, -.<• :i:- 
tiende el fruto sano, limpio y seco del Corvvmlr» u> <o- 
fiDMtn L. Kl coriandro no debe contener más de -."-¡e 
(7i por ejento de cenir.as 'oíales de uno y medio ti, ó) 
por ciento de cenizas insolubles en. ácido clorhídrico a! 
die 7 , ilO. por '•¡«■nto. ni menos 'de seis (0) por ci¿>"<. 
de esencia. 
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imbre de cúrcuma se entiende el rizoma sane. 
hoco de la Cúrcuma lon-i/a L. Deberá rr<fw-v- 
sipiiiento.i exisencias: 

:í exenta de cerniónos patógenos, definí ..'••:- 

cióij de la autoridad .sanitaria. 

reientftfa mas del diez (10) por cienr.; <ir 

ocho (8) por ciento de cenizas totales, ei mío 
'ir ciento de cenizas insolubles en ácido c lo r lu- 
id diez (10) por ciento, ni menos de diez < lili 
ento de extracto etéreo total y siete' 17) ' ru-.v 

de materias Kiasas. Las materias nitron.cna- 
cilárán entre cinro (5) y trece (13) por «dente, 
rá roacejón pasit iva con difemlaminu fi plt.'; 

el caso especial en que se la use como coudi- 
, en torio» los demás en que se emplee )n cir- 
conio colorante, deberá declararse su adición 
rotulo de] producto que la contenga, "".vp.-e. 
: "Colorado ron cúrcuma". 

oúibre de eneldo, anegu, hinojo hediondo, sf 
el fruto sano, limpio y soco del Anellut»; ,.//<i- 
. Kl enoMo no debe contener más del diez ilO) 
o de cenizas totales, tres <3) por ciento -le 
isolub'les en ácido clorhidrico al diez (10) v>or 
no monos de dos y medio (2.5) por ciento d# 
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Í8. 6.20 t;on el nombre de eHtraRÓn, éstragonio, tnírágón o tit.v- 
Koncillo se entienden las hojas y ápices florecido.", sa- 
nos, limpios y secos de la Artanita, dranv.untíui'n, ).. 

18. trJ-27 Con el nombre de extracto de e.sirap;óii, bc entinde lo? 
extraclíis preparados por la macernción o di;tes(i-;e 
en vinagre. 

18. 6.28 Con el nombre de hinojo, se entiende los frutos Baiióü. 
maduros, limpios y s«c03 de diversas variedades de 
/''ocntcHÍítni /,. No debo contener más de doce (12) ñor 
ciento di arrua, de nueve (9) por ciento de cenizat 
toUles, ce dos <2) por ciento de cenüins insolubles en 
ácido clorhídrico al diez (10) por ciento ni menos d< 
tres (3) por ciento de esencia. 

Í8. 6.29 Con el nombre de jcnjibre, se entiende cl rizoma lava- 
do y desocado del Zingibcr offianalc Roscoo descoríi- 
cado (jcnjibre blanco o pelado) o no (eii^in-ibre j;ris|. 
No debe. contener más de siete (7) por ciento de cenistat 
totales, oc dos (2) por ciento de cenizas insolubles cp 
acido clorhídrico al diez (10) por. ciento, de ocho 18) 
por ciento de celulosa bruta; de uno (1) por ciento de 
calcio calculado en óxido, ni menos de uno (1) por 
ciento de esencia, de cuarenta y dos (42) por cienU 
do almidón ni de doce (12) por ciento d° extraoto «n 
afilia fría. 

18. 6.30 Con el nombre de jcnjibre blanqueado o encalado ir 
entiende el jcnjibre entero recubierto con compuestos 
de cilicio para su mejor conservación (cal apagada, 
carbonate y sulfato de calcio). En este jcnjibre se to- 
lera un máximo de diez (10) por ciento de cenizatt 
totales y de cuatro (4) por ciento de calcio, calculad* 
en carbonato. 
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16. (.31 Con el nombro do laurel, so entiende las hojas, limpias 
y accas, del Laurua nobilie L. No deben contener más 
do seis (G) por ciento de conizas totales, do un» (1) 
por ciento de ceniza» insoluoles en ácido clorhídrico ni 
dici (10) por ciento, ni menos de dos (2) por ciento 
de sencia. 

18. 6.32 Con el nombro de macis, m entiende el arilo • envol- 
tura que recubro a la nuoz moscada, Myrittic* fragami 
Jloultyn. Debe satisfacer las siguientes exigencias: no 
contener más de diecisiete (17) por ciento de humedad, 
tres (3) por ciento do cenizas totales; cinco décimas 
(0,0) por ciento de cenizas insoluoles en ácido clorhí- 
drico al dio* (10) por ciento, diez (10) por ciento de 
fibra bruta y no nicno3 de cuatro (4) por ciento de 
esencia. 

El extracto etéreo debo oscilar entre veinte (20) y 
treinta (30) por ciento y el extracto alcohólico entre 
diecinuove (1!)) y veinticinco (25) por ciento. 

18. 6.33 Con el nombre de mejorana, orégano y sarilla, so ch- 
tiendon las hoja» y áp : ces florecidos, sano?, limpios y 
secos del Onganuw mejorana L y sus diversas varie- 
dades. No debe contener más de dieciseis (16) por 
ciento de cenizas totales; de cuatro y medio (■!,!">) por 
ciento de cenizas insolublcs en ácido clorhídrico al dies 
(10) por ciento y no menos del medio (0,5) por ciento 
de esencia. Se tolera hasta el diez (10) peí ciento do 
tallos y matarías inofensivas heterogéneas. 

18. 0.34 Con el nombre genérico de monta, ne <li.slinr.ucii l«3 
hojas y ápices florecidos de diversas pínulas cultiva- 
das o espontáneas de la familia de las labiada? No 
deben presentar más de doce (12) por ciento de ai;ua. 
Con la designación de menta, menta común, menta do 
jardín, menta verde, yerba buena o hierva buena, se 
cnlicndon las hojas y ápices florecidos sanos, limpios 
y desecados de la Menta viritiis L y Mrnlha roíifwrft- 
f>i!->n Ij. Con el nombre de menta pei»erina o poperita, 
9" entienden las hojas y ápices florecidos del ¡¡iftropo- 
í/"i> A/oíiij? Kolh. Con el nombre de monta piperita o 
menta inglesa, se entienden la3 hojas y ápices floreci- 
dos de la Mcntha piperito L. 

18. 6.35 Se entiendo por mostaza, el produzto resultante de la 
pulverización de los granos de mostaza negra, /L-flíst- 
<.'« iiiffrii í, Voch, parda, Granítica júncea Hoocker, 
blanca, Sinupút itlha L, o de mezclas de evitas. Las ha- 
rinas de mostazas o mostaza en polvo se preparan con 
semillas parcialmente desengrasadas y molidas. Deben 
responder a las condiciones siguientes: no contener 
jn.'i.; de diez (10) por ciento de humedad, seis (0) por 
ciento de cenizal totales, de uno con cinco décimas 
(J,. r i) de cenizas insoluoles en ácido clorhídrico a! diez 
(l(i) por ciento y no más de uno y medí» (1,51 por 
ciento de almidón. 

18. C.36 Se reservará la denominación de mostaza Ingie.ia al 
polvo de mostaza que responda a Ioh caradores indica- 
d". en el apartado anlorior y la de mostaza sarepla o 
ru..a al polvo procedente del Brassioa junooa Hoocker 
qi"' responde a los mismos caracteres. Las mostazas 
liquidas o en pasta, también denominadas mostaza de 
mesn, mostaza preparada, mostaza francesa, al estra- 
gón, podrán estar constituidas por harina de mostnza, 
mosto de vino, vino blanco, vinagre, sal, azúcar, ácido 
cítrico, láctico o tartárico, aceites y condimentes que 
no refuercen ni simulen la coloración amarilla de la 
matera prima originaria 

No ilcbon contener más de veinticuatro (24) por clcii- 
*>> de hidratos de carbono calculados en almidón, do 
doi« (12) por ciento de fibra bruta, ni menos de cinco 
con seis décimas (5,6) por ciento de nitrógeno y de 
diez centesimos (0,10) por ciento de esencia de mostaza 
natural, todo calculado sobre producto seco. 

18. 6.37 (ion el nombre do nuez moscada se entiende la almen- 
dra desecada del grano de Myr'stica fragante Hout- 
in»; desprovista completamente de sus envolturas. Se 
permito el empleo de la cal, para recubrir la nuez mos- 
cada con el objeto de preservarla de los insectos, siem- 
pre que el peso de la rapa de dicha sustancia no exceda 
d • uno 1 ñor ciento. Kl peso de la nuez moscada osci- 
lará alrededor de cinco (G) gramos y colocada en un 
vaso do agua no debe irse al fondo. La nuez moscada 
ileln< satisfacer, además, las siguientes exigencias: no 
delw contener más de cinco (5) por ciento de cenizas 
totales, de cinco décimos (0,5) por ciento de cenizas iu- 
wol'.i'des de ác : do clorhídrico al die.; (10) >-or ciento, 
de diez (10) por ciento de fibra bruta, ni menos de 
veinticinco (25) por ciento de extracto ctén o fijo ¿ 
de. dos (2) por ciento le extracte) etéreo volátil. 

18. 0.38 Con el nombre de perejil, se entiende las hojas sanas 
limpias, frescas o secas, del rrtrotelirtum tatirm Hoíf. 

18. 0.30 Con la denominación genérica de pimentón o paprika, 
se entiendo el producto de la molienda de los frutos 
seleccionados y desecados de diversas variedades rojas 
de] género Capsicum. El pimentón deberá expenderse 
en envases de origen, con la indicación del mismo 
(argentino, español, húngaro, etc.). 

18. 6.40 Los pimentones no podían contener más de dote (12) 
por ciento de humedad, ocho con cinco décimos (8,5) 
por ciento de cenizas totales; uno (1) por ciento de 
cenizas insoluoles en árido clorhídrico al diez (10) por 
nonto y veinte {'20) por ciento de extracto e:éreo fijo. 
Los pimentones de primera categoría no podrán con- 
tener más de veintitrés (23) por rento d¡ celulosa 
bruta o fibra bruta, y los de secunda ca'egoria de 
veintiocho (2H) po t ciento de cclulo-a brida "o libia 
bruta 
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13. £.¿1 Con el nombro de pimienta blanca, se entiende las ba- 
yas mo duras, macoradas en agua, desecadas y dcacoi 
ticadas del Pt'pcr nigrum L, enteras o pulverizadas. L 
pimienta blanca en grano o on polvo, debe respondo 
a loa siguientes condiciones: no tener más de tres co: 
cinco decimos (3,5) por ciento de ceniV.as totales; tr» 
dccimoi; (0,3) por ciento de cenizas insolublcs en ácié 
clorhídrico al diez (10) por ciento, no menos de cin 
cuenta y dos (52) por ciento de almidón ni monos <1 
ocho (8) por ciento do extracto alcohólico y de sicb 
(7) por ciento etéreo fijo. Con el nombre de pimicnL- 
inglesa o pimiento do jamaica, se entiende el fruto de 
Pimienta, Officinalis üerg, entero o molido. 

18. 0.42 Con el nombre re romero se entiende las hojas sanas ' 
limpias del Rosmarinu.s officinclis L. 

18. G.4S Con el nombre do salvia, se entiende las hojas san» 
y limpias de la ¿Salvia Offtcinaiis L., debe responder 1 
las siguientes exigencias: no contener más de diez (10) 
por ciento de cenizas totales, de uno (1) por ciento d 

cenizas Disolubles en ácido corhiririco :>• 1 ,, lM 

ciento, veinticinco (25) por ciento de fibra bruta y iv 
menos de uno (1) por ciento dccxlraclo etéreo 

15. C.44 Con el nombre de tomillo, se entiende las nías y úui 
ees florecidos sanos, limpios y secos del 'Vhyviua vul 
naris L. Deberá responder a las siguientes exigencias 
11» contener más de ocho (Bt por ciento de cenizas t» 
tales, dos (2) por ciento de cenizas ¡nsolubles en acid» 
clor'«d¡ ico a! diez (10) po.- , 1 ., y rio menos de eme 
décimo:; (0,5) por ciento de esencia 



18. 7 Fosfato disódico; besamela fosfato de sodio; t.ripolifo.1 
fato de sodio; pírofosfato de sodio y pirofosfato ácid 
de sodio. Se ujinile <ni uso como agentes emú.- s 

secuestradores, amortiguadores, estabilizadores y gcli 
f icadoTcs . So permite una concentración máxima do 
cinco (5) por ciento en los líquidos de cura Los pro 
duelos curados no podrán sobrepasar de cinco mí 
(5.000) partes por millón. Cuando se empleen en olí 
memos cocidos, no podrán tener más do cinco mi 
(5.000) partes por millón en el producto terminado. La: 
concentraciones señaladas se refieren al uso de un sol> 
iosfato y a la combinación de dos (2) o más de ello> 
(poliCosfntos). 

18. 7. 1 VA empleo de los aditivos sobre la liase de fosfatos, m 
deberá ocasionar un aumento significativo del contó 
nido acuoso de los producios elaborados. 

18. 7. 2 Moiiooslcarato de gliceiilo o sus me/.clu.s con díesteara 
lo. Se admite su uso como agente emulsionante y d» 
plasticidad en las grasas, con excepción de la mantea 
y las u rasas que si: expendan al encado puro. Se per 
mile hasta veinte mil (20.000) partes por millón com» 
nionoestearato, el que deberá ser declarado en lo, 
rótulos Los monocstearalos de glicerilo utilizados coi 
esle fin, no contendrán menos de! treinta y tres (33) 
por ciento de monoglieéridos y estnrán libres de otro' 
.ngcntpf lensio-activos n excepción del estearato de so- 
dio o potasio, cuya concentración máxima será da 
(3) po ' ciento. 

Antisalpicantes 

18. 8 Se admite el uso de «as lecilinns naturales o sus con 
centrados, como agentes anl ¡salpicantes en la pro por 
ción d c dos mil (2.000) partes por millón (de lccilini 
pura). 

Gelatinizantcs 

18. !> Se tniiMÍdeva agentes de gelatinización dc empleo per 
iuil.idd.cu la elaboración de productos alimenticios. |oi 
obtenidos por hidrólisis de pides, tendones y huesos cl- 
an i males sanos, como así también el ogarag'ar o gelosr 
y la ictiocola y demás íelalinas de" pescado. Debci 
presentarse purificadas, desecadas c inodoras y esta 
rán exentas de productos nocivos y cloro. No conten 
drñn más de dos (2) partes por millón dc arsénico 
treinta (30) partes por millón de cobre, cien (100' 
partes por millón dc cinc, siete (7) parles por millói 
dc plomo. La cantidad presente de anhídrido sulforos" 
no podrá exceder de quinientas (500) partes por mi 
llón. Kl agente dc gelatinización obtenido por hidró- 
lisis de pieles, ligamentos y huesos no deberá conlcncí 
más de tres con veinticinco décimos (3,25) por cicnti 
de cenizas totales, ni menos del quince (15) por cicntr 
de nitrógeno. La solución al uno (1) por ciento det* 
acusar una acidez hidrogeniónica en Ph de seis coi 
tres décimos (6,3) a siete (7). La solución al uno (1) 
por ciento en agua caliente, dará ni enfriarse una ja- 
lea sin olor ni sabor. Se admite el uso de los a-ícnter 
gelatinizantcs en los alimentos como espesantes y es 
tabilizadores. Se permite hasla el diez (10) por cionU 
en el producto terminado. 

Agentes espesantes 

18.10 Féculas, harinns, almidones. Se admite su uso en loi 
alimentos como agentes esposantes. Se permite liasl.» 
el diez (lo) por ciento en el producto terminado. S 
se agregan a las conservas que no sean pastas, debenu 
declararse en el rótulo 

18.10. 1 ?■■ admi'o < \i uso como espesante. Se perm-tc hasta « 
cinco (5) por ciento del producto Icrmiuudo. 
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18.10. 2 Loche, crema de leche, polvo de leche. Se admite su 

uso en los alimentos como agentes espesantes. Se per- 
mite hasta el diez (10) por ciento m el producto ter- 
minado. 

Atienten edulcorantes 

lü.U Se entiende por azúcar, la sacarosa natural. Ke admile 
su uso como edulcorante, conservador del color, abri- 
llantnnlc o Ríndanle. Se permite hasta el dos y medio 
(II, fi) por rieutn en el producto terminado ruando sen 
usado como conservador del color. Cuando se emplee 
como alirillantaulc o glaciant.e, se permitirá su uso 
según teoiulngia. 

18.11. 1 101 azúcar lelinado debo ser blanco brillaiiLe o illanco 

ligeramente amarillento y soluble en agua, en la que 
dará una solución límpida. No podrá contener mas del 
uno (1) por ciento de glucosa o do nzúear invertido, 
ni contendrá dexLrinai;. materias amilácea:' ni sustan- 
cias extrañas. Se tolerará un contenido centesimal má- 
ximo de sulfates expresados en anhídrido sulfúrico de 
tres (0,03) centigramos, cinco (0,00f>) miligramos de 
anhídrido sulfuroso y pequeñas cantidades de sulfato 
de calcio. Se permite el empleo del azul de ultramar 
en cantidades Ínfimas suficientes para f»| Manqueo. 

18.11. 2 Se entiende por ilexlrosa o azocar invenido, el pío- 
duelo sólido obtenido por la hidrólisis completa de al- 
midón, seguida de procesos de refinamiento y crista- 
lización. No debí: contener dextrina, ni almidón, menos 
de nóvenla (DO) por ciento de doxtro.- a ni mas de 
nueve y medio (9,5) por ciento de agua, de sesenta 
centesimas (0,00) por ciento de maltosa y de veinti- 
cinco centésimas (0,2a) por ciento de cenizas consti- 
tuidas principalmente por cloruro de sodio. I,a solu- 
ción al cincuenta (í¡0) por ciento en agua debe ser 
clara y casi incolora. 

'8. 11. 3 Ciclamino de sodio o calcio. Se admile su uso como 
agentes edulcorantes en reemplazo de la sacarosa. Se 
peínele su uso de acuerdo a las necesidades tecnoló- 
gicas de cada producto. 

Agentes anl ¡aglutinante;- 

18.12 Ko.sf.alo tricálcico; fosfato de sodio; fosfato de calcio; 
carbonato do magnesio; estearato de caicio; sacara td 
de calcio. Se damitc su uso como agentes antiagluci- 
nanies en la sai. Se permite hasta veinte mil (20.000) 
liarles por millón en el producto terminado. 
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.15. 4 Se consideran asimismo inofensivas la in.iigoUna y la 
a.izanna jintéticas, así como sus derivados sulíonados. 
todos ¡os cuales deben responder ;l | ;ls exigencias dé 
pureza establecidas en este U'-glanu-iiiu. 
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Vehículos de otros aditivos 

.18.13 Aceites vegetales. Se admito su uso como vehículo de 
otros aditivos. 

18.13. 1 Alcohol etílico. Se permite su uso como agente vehi- 
culizador de otros aditivos. 

18.13. 2 l'ropilenglicol. Se admite su uso como disolvente del 
ácido cítrico y de los gelatos. 

Agentes enzimáticos 

18.11 llronieliiia; ficina; papaína. Se admite su uso como 
agentes enzima 1 icos en productos destinados exclusi- 
vamente u rhaein.elos cocidos y conserva-.. Se permite 
has a dos (2) partes por millón del peso del produelo 
a. tratar. 

Adilivos colorantes 

18.15 Se consideran aditivos colorantes, las materias natu- 
rales o sintéticas, que se agregan a los productos de 
consumo, reconocidas- química y fisiológicamente ino- 
cuas para la salud humana y que so incorporan para 
conformar determinadas exigencias de aspecto de] pro- 
ducto. 

18.15 1 Queda prohibido emplear como materias colorantes en 
los productos alimenticios como así también en los con- 
tinentes en contacto directo con ellos, colores minerales 
que contengan antimonio, arsénico, bario, cadmio, cro- 
mo, cobre, estaño, mercurio, plomo, uranio, zinc y com- 
hiiiaconcs del ácido cianhídrico colorantes derivados 
del alquitrán de hulla o anilinas y los vegetales que 
contengan productos tóxicos como resinas drásticas o 
alcaloides. 

18. 1G 2 Las materias colorantes de uso permitido en los ali- 
mentos de acuerdo con las especificaciones que en cada 
caso se dan en el presente Reglamento, son las de 
origen vegetal, animal o sintéticas que se mencionan. 
I ueden presentarse bajo forma de polvo, solución, pas- 
ta, extracto o laca de aluminio, como primera materia, 
pigmento o como derivado artificial de ésta, siempre 
que sean reconocidas inofensivas por la Secretaría de 
Asistencia Social y Salud Púhlica de la Nación; que 
no acusen reacciones de colorantes prohibidos y que 
no hayan perdido o modificado, por efecto de trata- 
mientos químicos, las características analíticas de las 
materias primas ordinarias. 

18.15. 3 Se consideran inofensivas las materias colorantes ob- 
tenidas de jugos o zumos de hortalizas y de frutos 
comestibles que se mencionan en cate Reglamento y 
las que c n adelante apruebe la Dirección General de 
Sanidad Amina). 



admite el uso de lo.-i siguiente:; 

Amnnilo. Achiote o roen, extraído d 
¿ti.:-t< ('rellana L.; azafrán, extra. d. 
y estii.mas del Crocus salivas I,.; 



concejil vado de hoja:; 
cúrcuma, extraído de 
/....' glanos amarillo^ 



ira.nl. es: 

' los granos de 

de )oa estiloa 

beta caroteno, 

hortalizas; .-u-uile de palma; 

Ion i'i/.oniM': de I áiruma loity 

■ >- ■ " <l<" l'er-aa, <'\l raidos de laa 

bayas del Ithamu.i cai.harhcus /.. ,, H. u'f.;;to,-liie L. 

b) Azul. Indigntiiia o carmín de índigo, traído del 
nuil y de otras pínula:-, indiind'ei a:'.. 

c) N, ni;,. Carbón vegetal ofieinal, preparado partien- 
do de earbon de madera de g an pureza. 

d) l'nrdo. Caramelo, obtenido por calentamiento de azú- 
cares de origen, vegetal r, una temperatura supe- 
rior a su puní.! .le fusión, ■;,» ||eg„ r ¡, | n carboni- 
zación, deb endose neutralizar exclusivamente con 
car bon.ilos alcalinos. Achicoria; regaliz. 

c) lioio. Alizarina o rubia, extraído de la liubia tm- 
Un-um /..,- ancusa u orcaneta, extraído de la raíz 
de ■a /.Icaima luidoriu L. : cachó o catecú, extraí- 
do deja madera de diversas acacias; Acacia cate- 
an I!' lia, Acacia suma Kiu;; campeche, extraído 
<iej lene del Hnr.imitox¡/liin lampr.chunnim L. (hema- 
tox lina, hematoma) cochinilla, (ácido y carmín), 
ex. raído de insectos cocidos; Coceas cacti £,.; urchi- 
lla extraído de insectos liqúenes de] genero lloccüa 
Ochrol, c.cliui h.; palo Brasil o Hrasilina, extraído 
del len< de la Cacsalpinia llranilrusis L. • purpurina 
extraído de las raíces de Jti'lua Tinc'on'im L. y ¡tu- 
ina cortlijíila £,.,- rojo remolacha. 

í) Tonos .livcrsox. Antocianinas. extraídas de legum- 
bres; n nliliua, extraída de diversos frutos. 
Viólela Remolacha roja. 
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18. lí 



\ cnlfí. Clorofila, extraído de las hojas y partes ver- 
des de las plantas, como también sus complejos cú- 
pricos i'on no más de quince centesimas (0,15) por 
ciento de cobre ionizablc. 

! Como excepc.ón al apartado 18.15.1, la Dirección Ge- 
neral de , .anulad Animal, podrá autorizar para usos 
(le fantasía, los colorantes derivados de la hulla (ani- 
linas). Kstos colorantes deben responder a has normas 
de identidad y de pureza que establezca la Dirección 
Oeneral de Sanidad Animal, teniendo en cuenta las 
normas de identidad y de pureza acopladas por la Or- 
ganización de las Naciones Unidas para la Agricultura 
y la Alimentación y por la Organización Mundial de la 
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Caza mayor 

ID. 1 Se entiende por planta elaboradora de productos de 

anvbl n . n ' ay0r ;r Jaba,Í < S »^'"/a) Pccnri labiado o 
. nyl.Ka-l. - (/«„„.,,„ pccatí) f ¡ (| „ 

can rosillo o taitetú (l'ccarí lajacii) - córvelos: cier- 
nen" { m" aXieS) ,~ < Ccrv < ls claphua), gamo curo- 
Tra^J? ! ~ Í '""Í' X) ~ Chancho .leí monte - 
oc? lí, \i y < camci,dos - guanaco _ (/„„„„ „, (a)[l . 

dcado a l T"" ,ín, - OS ,° V artc <i0 ««'«Mcciinicnto 

d cado.s. a a elaboración de las especies indicadas u 

A 1 , ,Tm,r C o inCl " ya "- ' a DÍ1CCCÍÓn G "" cral ^ Sanead 
Animal, con sus visceras y piel. 

10. 1. 1 En cuele recibir animales vivos, de las especies in- 
dicadas, los establecimientos deben reuníalos requisitos 
exigidos para los mataderos de bovinos, ovinas y llor- 
emos. ' ' 

19. 1. 2 Cuando los establecimientos estén habilitados para fae- 
na de tipo mixto (caza mayor y especies domésticas 
mayores), h faena de cada uno de estos tipos se hará 
en horarios diferentes, previa conformidad de la Ins- 
pección Veterinaria. 

3 Las roses de caza mayor al entrar a los establecimien- 
tos elabora.loros, aunque lleguen amparadas por cer- 
tificación sanitarta, deben ser sometidas a una inspec- 
ción de admisión, sin perjuicio de la inspección vete- 
rinaria a que posteriormente se las someta. 

10. 1. 1 Las planta-, elaboradoras de productos de la caza 
mayor, deben contar con las siguientes dependencias: 

1) Local pura Inspección Veterinaria. 

2) Cámaras frigoríficas. 

3) Playa d< desollado, cvisccración, higiene y acondi- 
cionamiento. 

4) Digestor u horno crematorio para desperdicios y 
comisos. J 

5) Depósito de cueros, sí se comercializara esta parte 
del animal. 



19. 1, 



IteiinlftitM 



10. 1, 



C) Vestuario par* el personal y servicios sanitarios. 

B Los establecimientos o fracción de establecimientos 
que elaboren productos provenientes de la caza mavor, 
deben reunir todos los requisitos exigidos para los ma- 
taderos, de acuerdo con Ja índole de su producción, sin 
perjuicio de toda otra exigencia higicnico-sanítaria que 
en relación con la labor a desarrollar, bc consigne en 
este Reglamento. 
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IV. 1. tf La;s cámaras frigoríficas deben tener uiim capacidad 
concordante con la producción y catur »rpai atlas las 
destinadas a depósito de las reses quo «« reciban para 
la elaboración, de uquelllan destinadas % depósito de 
la materia ya elaborada. 

10. i, 7 Las cámaras frigoríficas dcslinadu i » depóaiUi de la 
iiiaU'ria elaborada, debe» tener una temperatura no 
mayor do quince (1C) grados centigiados bnjo coro. 
So exceptúa de cuta obligación cuando las reses rc de." 
positeu solo transitoriamente para su inmediato l rana - 
pnrlc ei¡ vehículos refrigerados hasta los cámaras de 
congelación. Kn estos casos la temperatura do las cá- 
maras frigoríficas, así como las destinadas n las rosca 
a elaborar no podrán su|»erai cet» («> piado ccnlí" 
grado. 

8 Cuando se trate de jabalíes o pccaric-, el estableci- 
miento debe contar con un trirjuinoscopio y sus implo- 
montos, realizando el examen coriespoudiente en la 
misma Corma que para Iob cerdoa. 

13- 1. P l.os establecimientos que elaboren producios de la «r 
?.a mayor, deben poseer digestores, para la desl cucción 
de 1<is desperdicios o comisos o en «u delecto, horno 
i-i enialoriii. Ambos elementos deben rendir las pruebas 
d'- suficiencia que exija 1» Inspección Veterinario.. 



Caz* HU'llor 

II'. '1 Se entiende pin- establecimientos elaboradoies de pro- 
ducios de la raza menor, los que elaboian las especies 
que se eiiiniieran : Liebres {l.ri>"< i'«i»/»t»r?f.\ cuvo- 
jinin-:'); Vizcacha de lu ]>ampa — I ¡•t'íitfnslnn'ns mxi- 
.»"),• Peludos — ((.7i<I('''>/i'''"c'm.s vitliomiii); Mulitas 
d>' la pampa - {Dasa/ms hyb>úl)is) ; Avulaidas de Ma- 
gallanes o de pecho blanco (CMor/ifnii/i» /''«itiíert») ; 
.V.ntanla cbiea o de cabeza colorada — (('fcJur/i/xef/fl 
i Kbnlii i'./mt ; Paloma torcaza mediana {Xniaidura 

nnriciilalit); l'aloina manchada o eenicienlu — (f.'o- 
linitliít iitoct'losu) u otras especies que incluye la Di" 
riceióu (¡cMieral de Sanidad Animal 

IV. 2. i l.os eslalileciinienUis que elaboran ios pioduclo- indi- 
cides en el apartado anterior, de!» u intuii lodos los 
i'i'ipiisitos e\i>;idos para los muiud< los di- uves y de 
conejos, fie acuerdo con la índole de su producción, sin 
luí inicio de U>da otra exipenria liinienico-sanilarin 
ipic en relación con la laboi a rlesm i ollar, se consigne 
en este Reglamento. 

19. 2. 'i l'clieráu contar con las sinuie/ili'H ilepi-ndeiieias : 

ll Sala di- recibo de lo.-< pro<lmios a elabor.u . 

'.'.) Local para la Inspección Veterinaria. 

;'. I Sala de preparación, 

! I Sala <le clasificación y enipa«]i <■ 

•">> ('amaras frigoríficas ¡iara retí iperac-ón y coiifiC" 
lación. 

til .Depósito para desperdicios y comis.o^. 

7 1 Local para depósito de ei>vj>r-es. 

Hl Dispositivo para desinlegracion de desiieidicio? 

y comisos. 
01 Vestuarios y serv'cios sanilaiios. 

10. 3. .> l'll transport(í al establecimiento elaboiador se liurú 
en vehículos cerrado», perfi-rlanicnt<* aiicados y con 
la- piezas culpadas y separadas entie sí por suficiente 
enuncio para ventilación. 

10. i. I Queda prohibido el lavado de las )!''■• a» de la caxa por 
inoKMHión, debiendo hacerse pío ducha o aspersión. 

10. 2. :"> Kl secado de las piceas de la caza d«-oe haerse con telas 
individuales para coda una. Los li.n/.o;. deben ser la- 
vados y desinfectados antes de proceder j¡ ¿u nuevo uso. 

19, 'i. '• (liando los establecimientos estuvieran habilitados pa- 
la la elaboración de diferentes especies, las distintas 
labores se efectuarán independieiuemente. previo la" 
vado y desinfección (le las playas. 

10. 2. 7 Kn las cámaras de refrigeración, las piezas delx'n estar 
snpendidas y con separación suficiente )>ar la circula- 
ción de aire. 

10. i. A bus pie/.as deben evi^cerarse y de enojársele de piel o 
plumas, pin'iendo exc-ptuarse de dalia obligación cuan- 
do .se destinen a exportación. 

10. í. I' Todos los productos de ca/j deben sei congelados iir 
incdialaní' ni- des ; mér. de su elaboiación y mantenidos 
lingo a una temperatura no suprior a ocho (8) grados 
cen ¡grados bajo cei o. Esta teni|MM xtura del»e ser con- 
sei" ada basta su d'-scongelaeión para el consumo, que- 
dando prohibida su i ('congelación. 

10 I.u.-, ]iic/.a ; iuo se cvporteu sin piel o plumas deberán 
e>iai a> Indas d^l envase conüm-nic (un papel aper- 
gaminado o sími'ai, de uso permitido. 

11 Las cámaras Cr ; gni,lias ileljeu reunir las condiciones 
(■•.p-eiricadas en el f'apítulo V de este Reglamento. 

I! La desinlcgi lición de los desp'-rdic os y comisos podrá 
sei lieclia |:o,- medio de digestor • ' uclio abierto u bor- 
ní» cieinalo io. 

C'urriMi 

L! Lu; uiainiferiis de la raza mayor, ingrcsaián a los es- 
talilecioiieutos clab"i ai lores con cnenj v sin evisccrar. ' 

I 

II lo. la pinza ing.eiidn a un eslaMecioijciil... y re..'. a - j lainiln.urlC.» 
'.ada por la Inspcr, . i Vel.-rinar.a .será (lecomisaila y , " c ' i^ « r, «■'■ 
de -. natiiralixada, e'i -I acio. 
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1©. 2.1C Quedo prohibid» la olabornción de perdieep, niBtiincla» 
y copotoneu. 

Mn(«derofl de lechone» y rnbritos 

19. 8 Se entiende por matadero de lechónos y/o cabritos, 
los e.Mtableciinicntoa o fracción de establecimiento de- 
dicados a la faena de loa animales coiiicrciuliuciitc. de- 
signados como tales, cuyo peso no oxeedn de doce (12) 
kilogramos para los (echones y ocho (8) kilogramos pa- 
ra los cabritos cu la res desollada. En ambos casos el 
peso se considerará con la res eviscernda. 

lí. 3. .1 Los mataderos de lechónos y cabritos deben reunir 
lodos los requisitos exigidos para los mataderos, do 
acuerdo con la índole de su producción, sin perjuicio 
de toda otra exigencia hígiénico-sanitaria, que en re- 
lación con la labor a desorrollar se consigne en esto 
Regla mentó. 

lt'. S. 2 l<os mataderos de lechones y cabritos cjucduii eximidos 
de la separación dentro de la planta clahorndora do 
las zonas limpia y sucia, siempre que esto no altere 
lu faz. higiónico-saiiifaria de la elaboración. No sr exi- 
ge tener sala de menudencias y tripería. 

l?L S. '¿ Cuando los cueros no se elaboren total o parcialmente 
en el matadero de cabritos, :ic exime del depósito espe- 
cial para su manipuleo. 

ifl. !>. 1 Se admite el icemplaxo del autoclave mira destrucción 
de desperdicios y comisos, por lacho abierto u horno 
crematorio. Cuando la Inspección Veterinaria lo crea 
necesario podrá disponer la cremación de los comuna. 

10. !!. f. Los mataderos de lechónos y cabritos deben poseer una 
cámara frigorífica con temperatura no supci ioi a ce- 
lo (ti) grado centígrado con capacidad acorde a su 
producción. 

1P. '■'-. ti Cuando se trocen lechónos o cabritos para su ventn, 
los e.'.tableciniienlos deben poseer una sala para ese 
fin (pie reunirá los requisitos exigidos para los de.v 
posl ai lores, relacionados con la índole de su producción. 

depósito pur» Hcopio de cabritos y bebones 

10. •! Los establecimientos desuñados al acopio para, su pos- 
terior distribución de cabr,tos, lechónos y productos de 
la cava ei.nor, C.< lieráu poseer cámaras frigoríficas ■•on 
tenijií, ratina condicionada a la actividad que desarrolla. 

Matadero de conejos y/o unirías 

10. f> Se erliende por mataderos de conejos y/o nutrias, el 
e.stableciniienio o parte de establecimiento destinado al 
sacrilicio y elaboración de conejos y/ó nutrias. 



10. 



19. 



10. 



1 Kl oí lablecMiiienlo o sección del eslablecimicnlo (pie 
se dedique a las actividades n que se buce referenciu 
en el apartado anterior, debe hallarse aislado de toda 
otra dependencia. 

2 Los mataderos de conejos y/o nutrias deben reunir 
todos los requisitos exigidos para los mataderos de 
aves, de acuerdo con la índole de su producción, sin 
perjuicio de toda otra exigenc a que en relación con 
la labor a desarrollar, se consigne en este Reglamento. 

3 Los mataderos de conejos y/o nutrias deben contar 
con las siguientes dependencias: 

1) Local para la Inspección Veterinaria. 

2) " 



3) 

-11 

r>) 

7) 
8) 



Local para conejeras. 

."■ala de sacrificio, sangrado, desollado y evíscc 



Cámaras frigoríficas. 

Local jiara lavado di 

I orales 

Depósito para envases. 

Local para dotrilos y comisos. 

v ostunriu y servicios sanitarios. 



nido 
utensilios y elementos la 



10. ü. 1 Los caracteres constructivos de la sala para sacrificio, 
sang! ado, desollado y evisccrado, deben responde! a 
las 'xigenc'as de la de los mataderos de aves, que- 
dando exinrdos de la división en -zonas y permitiéndose 
la ebilioración en un solo ambiente. 

10. Tí. 5 Kl sacrificio, sangrado, desollado y evisccrado deberá 
hacerse con el animal suspendido. 

10. 5. (i Los elementos laborales y utensilios así como el local, 
pura su hig-ene, deben responder a las exigencias de 
los mataderos de aves. 

19. 5. 7 Las cámaras frigoríficas responderán a las exigencias 
consignadas en el Capítulo V. 

10. 5. 8 Se admite que el digestor para destrucción de desper- 
dicios y comisos funcione a tacho abierto o se utilice 
crematorio. Cuando la Inspección Veterinaria lo cou- 
s¡('e> e necesario, podrá disponer la cremación de co- 
miso*. 

l!l. 3. Los cueros deben ser tratados en locales aislados r 
¡míe tendientes de los lugares donde se elaboren o de- 
positen productos comestibles, 

10. 5.10 Para la eliminación de detritos, desperdicios y comi- 
sos, se scuirá el procedimiento indicado en los iiii\¡;i- 
derns de aves. 
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CAmamH frijtnríficafl p«r» depositar prorincton iv»i«-oIi»s 

19. Ü Las cámarms frigoríficas para depositar aves, huevos 
y ,- , i conservan de producios avícola* deben reeponder a 
ias cNÍtrencias del Capítulo V. 

Depósito par» productos cárneos 

)!). 7 Lor, depósitos para productos cárneos comestible* en- 
vasados y grasas envasadas, deben responder a las 
ejiírcncins genérale* consignadas en los t'apifulos XVI 
y X.V1T, adaptadas a la índole d<: los producios. 

I». 7. 1 Si se depositan piasas, la temperatura ambiente del 
depósito n» puede exceder de veinte (20) i;rudo>i cen- 
t i|f rados. 

Cámara» fricorifieaK pora depomtar productos cárneo* 

11). 8 Las cámaras frigoríficas para dopos lar producios cár- 
neos destinados a la exportación, del en responder a las 
exigencias del Capitulo V. 

L'ámaraH frigoríficas con trozado anc\« 

l!>. 9 Las cámaras fri^orificas con depond-oicia para I rotead» 
y/o preparación de cortes de ca>nc desuñada a expor- 
tiieión. deberán responder a las e:< qconcias del (Capi- 
tulo X1I1. 

fricorifieaK jiara depósito de productos de consumo 
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19.10 Lan cámaras frí/joi incas destinadas n depósitos do 
carnes y/o menudencias para consumo interno deben 
re no idiT a las exigencias consignadas en el Capi- 
tulo V. 

Establecimientos claboradorcs de rarnrn declinadas a conserva 
por la Inspección Veterinaria ironHerva veterinaria) 

l'.l.ll Se entiende por caui': destinada ;. conserva por la 
Inspección Veterinaria o conserva veterinaria, las re 
m:. . pa -es de catas yuc han sido declaradas por Ja 
Inapvi .'ion v.i.eiinaiia como a^ui» para el consumo 
liiunaiio, condicionada:; a la preparación de produc- 
ios tratados )n>i ei calor con des.iucci le gérmenes 

patógenos. 

10.11. 1 í.os cslaolccimicnio:; autorizados paca la recepción de 
conserva vv\fi inana delun reunir iodos los rciiuisilos 
ex RÍdns jiara lar. táliricas di- conserva, 'le acuerdo con 
Ja índole de mi producción, sin peí juicio de toda mía 
c.\i;;eiieia liiíjicnicosanitai ia tpie en vlación con ia 
lalior a desai rollar, se consigne ci: este Ki*!ílameuto 

111. II.. 'Z l>a conserva veleviu.u 111 pin de piovenir úiiicamculc 
de eslalilecimienljc. con liabilii ación nacional, «pie ca- 
rezcan de planta elaboradora de coi. serva y destinada;, 
exclusivamente n esialdc-iniientos mn habilitación na 
cíonal <pie posean eslp 'ipo de iniinsl.rializacióii. 

líí.ll. 3 La conserva veteiinniui iterará a la planta de desuno 
>:n íescs, medias resé,; o cuartos. 

I!) 1 I . t No podran salir del esialileciiniento jaenador las ron- 
servas veterinarias nue carezcan de su serosas peri- 
roncal y/o pleurai. 

IM.ll. ■> VA transpone de la conviva vcU'iinar'a so hará en 
las mismas condiciones de higiene establecidas pn i- a Ijs 
carnes «jne n>i liejion ies¡ 1 iceiór» alguna. 

Ml.il. (i Fiii lo., vehículo.» en ijih: se transporte conserva ve'.e- 
iinaiia, no píxlrá transportarse simiiltáncamonio inu- 
(tiiim oLru clase de productos. Saldrán del csSabloci- 
inienlo preeintados, deiando constan, ia en el cc-ríilicado 
.laioturio y p'-iin.so de 'ránsito del número del pre- 
c "=1 como el deslino y calidad de la carie .pie - 

liansjiorta. 

lo II 7 I. a Inspección Veterinaria del establecimiento de oli- 
ven de las conservas veterinarias extenderá el certi- 
ficado por duplicado, debiendo la Inspección Votorinn 
lia del establecimiento receptor, devolver conformado ni ¡ 
duplicado al establecimiento de origen, dentro '!<•! «ci- 
millo de ocho (8) dms háb'les. 

10.11. S En el establecimiento de destino do las conservas ve- ¡ 
icrinuriar;, la Ins]iección Veterinaria verifienrá que los J 
precintos no hayan sido violados y efectuara una rcins- ¡ 
pección de las carnes. 

10.11. í) En el establecimiento receptor de ¡as conservas vete- 
rinarias se procederá a la inmediata elaboración de 
la ranirí!. En su defecto se depositarán en cámaras 
frigoríficas a no más de coro (0) grado centígrado. 

10.11.10 Toda operación ipic se efectúe en los establecimientos 
receptores, con las couíervas veterinarias hasta la 
terminación del producto, debo hacerse en forma inde- 
pendiente de cualquier otra. Las cámaras frigorífica* 
ijne sr destinen para las conservas veterinarias serán 
de uso oxelusivo para ese fin. 

l:i.1l . I I Queda prohibido el uso de conserva veterinaria para la I 
elaboración de produce* destinados a la exportación 
n países cuyas n frlaiuentacioncs lo prohiben. 

10 .11.12 El camión transpon ador de conserva veterinaria, debe I >■ eftipñioa 
ser lavado y desinfectado antes de retirarse del es- <»Hiar«« 
tnhlccimiunto receptor. 
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KUboración de lenguas nanfortiadat. 

19.12 *íe entiende por leiiKiins fiancochudas, Iub lengua.-, >tue 
I11111 sufrido un tratamiento térmico húmedo a eferivn 
de <lesprondcrle.s el epitelio. 

19.12. l.Sc entiende por establecimiento para eluboiar tencua» 
.«ancochadns, al establecimiento o sección <le cstabl» ■:- 
miente cp-e se dedica n la elaboración de lenguas, de 
acuerdo a la definición del apartado anterior. 

19.12. 2 Los eiitablccimk'iil.oa donde se sancochan lenguas, <!»■ 
ben reunir lodos loa requisitos exigidos jiara tas lá 
líricas de conservas, de acuerdo con la índole de >>' 
actividad, sin perjuicio de cualquier otra cxijieiui» 
hiisiéuico-sanitaria 'pie en relación con lu labor a de» 
Arrollar, se consigno en este Reglamento. 

19.12. 3 l<os establecimientos donde se sancionen lenguas del'ee 
tener: 

1) Local pura la Inspección Veterinaria. 

2) Su, a de recibo de mercadería. 
;tl Cámaras frigoríficas. 

4) Sai a de sancochado. 

5) Depósito para detritos y comis 

19.12. 4 La sa u de sancochado deberá contar con cocinas cons- 

truidas de material inoxidable que deban reunir ns 
especi icrc -no-- de los t.'apifulos XVI y XVII (t"ot¡- 
.serva y Chac nados). Asimismo contará con disposi- 
tivos pie impidan Ja acumulación de vaporen. 

Elaboración de cuajo 

19.13 Se entiende por cuajo, fermento lab o quimosiua, a 
la diastnsa seg;i'C)íaila |ior lu mucosa de la cuarta ca- 
vidad del osiónin£n de los runiiantes, (pie tiene la pie- 
piedau de transformar la caseína de la leche en un t;cl. 

19.13. 1 Se entiende por fábrica «le cuajo, el entalilecimien •> 

o fracción de establecimiento donde se elabora e| pro- 
ducto dcí'nido en el apartado anterior. 

19. I,'!. 2 I jas fábrieaü de cuajo deben reunir todos lou requisi 
los elidido por este llej;lainenlo para las fábricas 
de chaciuados, .le acuerdo con la índole de su produc- 
ción, sin perjuicio de toda otra exin'encin higiénico- 
sanitaria que en relación con la labor a desarrollar. .■■» 
consii'iie en e.sle ltci;laiiienl>). 

19. 13. 3 Los cuajos pueden presentarse líquidos, en polvo. <•>: 
comprimido-, o natural soco. 

19.13. 4 Son carailei í- 1 n as del cuajo: 

al Cuajo liquido. l)>>r|;« ser límpido o )i|(eranionle opa- 
lescente, carente de .•icdiinonlo, olor caracterisüi «. 
qu ■ no denuncie fermentación o putrefacción, l'wier 
coiiu'iilante inininio de uno (1) en diez mil (lO.fl'l'i) 
¡1 oía ("iiiperatura >\o treinta y cinco (3f>) !<rado- 

( ■ ''rradm <-n un tiempo inferior a cuarenta i-dli 

minulos.' 

Ci ajo en )miKo. Debe tener aspecto iunnouéneo, o- 

loi- Mam Hueramente amarillento, olor cara.i"- 

'•í.m ■■• e no denuncie fermentación, poder coa^i; 
l.Ti r " i'M'inio de uno (1) en ochenta mil (H'lt)'Pl, 
a o-a ' - mp'-rnlnra de treinta y cinco 13G) sfrad'i-' 
cení i¡;a mlnv, tn un tiempo no inferior a diiifnu 
140) minutos. 

c) Cuajo en > innpi imidos. Debe tener aspecto )ioino«ie- 
11c 1. s'T fácil 1 itoii le soluble en n(;un, color blanCe t> 
lÍEerani'>nfe amarillento, no contener sustancian con- 
servadoras, a excepción del ácido bórico en las om- 
die'nno* i|e] apartado 19.13.fi, poder coagulante u« 
in "vior de .1110 (1) en cincuenta mi) (60.000 1 ^ 
tJ-eitit;, y cím-it (35) prados centígrados, en un 
ti< mpo inferior .1 cuarenta (40) minutos. 

d) Cuajo natural seco. Es el producto obtenido por U 
desecación del ennjo de nonato o de k-rncro, cntnifo 
o cordeio, iact.'inteK. 

10.13. ?> Esta iierniitidti adicionar a los cuajoy líquidos, .-a!. 
alcohol etílico y jflieerina. 

J9.J3. 1 Está permitido adicionar a los cuajos ácido bórico, 1» 
en cantidad tn) que no sea rcvclable en los quesos. 

19.13. 7 En los cuajos jas pruebas de fermentación gn-seosa, 
«lebida a Kérinenes del «rupo coli. no deben acusar 
reacción positiva. Tampoco debe contener frórmeis" 

paiójrcnos 

) 

19.13. 8 Los depósitos de. cuajo elaborado, responderán a ;,, 

e:\iieucias del apartado 19.7. 

[.Undulan y olios productos para iiko !';> 

19.14 Los óiganos de secreción interna, externa o mixta, 
cuando son destinados a la industria fminacéulica, «o 
deiioniiiian, en este llerdamcnto, Clándulas. Diclios 01- 
Banos son: hipófis's o pituitaria, «varios, páncreas, 
advnalos, testículos, tiroides, paraliroides. bazo. e?iifi<ti* 
o glándula pineal, estómago, liníoErlándul.-iü. fcláiiduta» 
salivales, nróstala. plnconla. timo e 'ií-ti.!,- 

19.14. 1 Que<lan coiuprcndidos en el apartado anterior la s.m- 

Rie, sus elementos constitutivos, la bilis, los cálculo» 
biliares, los tejidos embrionarios, pulmones, médula "¡:- 
pmal, corazóji, encéfalo, oios. eartílaeOB. xaéduln ósea. 
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inni,s;i intestinal y útero. Cuando ac trate de l>ili.s pro- 
rcmcnlc «Ir animales lulx-i cu lesos o parasitados, ae hará 
consta) .11 el certificado <nic su uso queda limitado a 
la cxti anión de ácidos biliares. 

líl.1-1. " I •• •:-. e .InldociiniontoH o sección 'le establecimientos que 
clasifiquen y almacenen los snl>|u oiliu-Uis enumerados 
en !<•- di i» ("i apartados anteriores, deben reunir lu- 
dí"- le íeipiisitos exigidos para las fábi icas de con- 
si'i'' 1 , de acuerdo con la índole de su actividad, sin 
perjuicio di' toda ol.ra exigencia h¡R¡é|ti,:n-sanitar¡a que 
en i'eiiii'ioii con la labor y desarrollar, se coiisíriic en 
c> ■ ■•■ Ki'clnnt'-ulo 

lR.1'1. "> l.o- (>"(al/ eciiviien'oi' que clarifiquen yo almacenen 
/mu luí los desl iñudos a la iudiistiia farmacéutica, de- 
bci.m entilar <-i »n las .lÍRtj'enles dependencia : 

J I Local pat.u lu Inspección Vi-tcrinai ia 

Üi Sala de recibo de mercadería. 

," i Sala de clasificación y ai nudieioiíaiuicnto de los 
producios. 

'I l Cajearas de cnlriamienlo y cámaras le coiiRclación. 

5) l'eiiósiin para residuos y comidos 

(¡I I »!(<;■•• I <») n homo. 

1P 11. I l.a Mila de clasificación y aroudicinnniiiienlo de los pro- 
duelo' delie tenor una temperatura iu> superior a ocho 
(Kí ciados ccntÍRi «dos. 

II'. M. I J.a sala de elnsifi. ación y acondicionamiento de los juo- 
sos a lacho abierto. 

U'.ll. (i 1.a cámaras de fii Cria minia 1 o tendrán una tcmpoi atura 
no m.'tyoi de tero (0) grado criit.ÍRiado y las de con- 
Rclarión no mayor de quince ( Iñ I erados lia.iu cpio. 

!!».!■(. V (Jueda prohibido el cutiRclamieriUi de lo:' pioduelos de.-- 
ti nudos u )n indiisL. ¡a Cannaceiilica autos de terminar 

su acionlicioiminicnto. 

]:».ll. 8 I .oh pniilui'io.o destinados u U indii.tM:. íarniaeeiitieu 
(Jcl<ei| s'-j icfvifiurydns iiinudi.'n auieufí de "vlvaidus de 
la re... 

Sala pal» e\lrac.-nin de epitelio liugnul 

lít. IT> l,a eMcacción de epitolio linRual destinado a los culti- 
vos de v:?ii?. í,i; hará en una sección iude|ielidieine cjuc 
wiiniía los requ¡HÍt<>:, de consl.nicción c lii^iíiiico-sani- 
tan.... mu' lije lu Dirección ticncral de Sanidad Aiii- 
m.'i . Se cutisidcm esta i'«c< ion como parí" inte(;ran'.e 
de! esi.al'lei:iinieiito y deKe e" 1 ai idiicaiía en lu 7"nn 
iinipÍH 

(íi-hilinu cume^lilde 

IH. Ili Se ciiliclide |iov sedalina coine^tiMe, el su!i|iiud'iclo ton 
ccntitido y nvf), obtenido por la hidrólisis en Kxrua hii 
■viendo de tejidos ricos en sustancia^ lolá^cnas l;ilcs 
como: rartÜAüOS. (endones, hueros'. tio'iOs de enere, tas. 
VHi--. a|io!ieuro'ns y producios de la pesca 

lp.1l!. 1 Hr entiende por ('¡inricns de r.elatinar- couieslible.. !ns 
eslaiileeiinientos o sección de. establccimienlos i|Ue ela- 
boren ios snbpi odiu tu.- a ipi" se " Tieie el anariado 
auteiioL 
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l!>. 17. o Se ciiliciid<! por albúmina roja de sanjcie o glóbulos ro- 
jos «lenccados, al .subproducto obtonido por dcshidraU- 
ción de los trlóbuloa rojo? du la sangre. Su composición 
centesimal será: proteínu, novcuU y dos (í»2) por cien- 
to, cenizas, uno (1) por ciento, humedad, uieUs (7) por 
ciento. 

.15». 17. 3 Lo.s subproductos delinidos en Ion apartados anterioren 
no podrán dcHicnarse como comcHtiblcs si no fueran 
cítenles y su materia prima no proviniera de anima- 
les Ranos. 
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lfl.18 .Se entiende por salsa:,, udci<v.os, nliiios o extractos pa- 
ra condimentar, diverso* preparados hechos sobre I» 
base de condimento!; naturales o claboradoa, ácidos, 
produclo.-i aromáticos y/o picantes, con agroRado.* u no 
de H/úcar, que se elaboran pura modificar el sabor de 
determinados alimento.). Las salsas pueden presentar- 
re en forma líquida, ciemosa o deshidratada, límpi- 
das o turbias con elementos constitutivos en auspenaión. 

19.1o. 1 Con el nombre de niayone.-a o mahonesa, se entienda 
una sulsa preparada jior una emulsión de yema di 
huevos frescos en aceite comestible, sazonada con vinn- 
fty o jiiRí' de limón, sal, con o sin av.úcar y otros con- 
dimentos. Se permite sin aclaración en el rótulo, el re- 
fuerzo de su eohn ación natural mediante el up recado 
de no más de dos (1¡, portes por millón de betu ruroteno 
natural o sintético por kilogramo de producto termina- 
do. N<» del>c contener menos del setenta y ocho (78) 
por ciento entre aceite y yema de huevo y debe decla- 
rarse en c rótulo, cuando contenga más de medio (0.5) 
por ciento de almidón, (¿urda prohibido reemplazar las 
yemas de huevos frescos por yemas desecadas, ovoal- 
biiTiiina u otra sustancia eimilsionanle. L;in mayonesas 
uno conteii ): an menor cantidad de aceite y huevos y 
más amia, se d nominavAn. salsas <, aderezos sobre la 
base de mayonesa. 
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H'.lll o ],.,^ fuliiieas de i><:hiiiuJ.- ceiiic- 1 ildc .-.-, debi-o leunir ; <• 
do: h>:< feqU'S.itos exigido paca las fábt ica« de chacl- 
nadm, de acuerdo con lu índole fie su producción, ::in 
peí 'juicio de toda ntru círiohm* hificiÉico-sariitafa <pie 
en lelacióu con la labor h di -an ollar. '" con-ijriie en 
esie ftcRlanientn. 

Ü'.U'i v . Kii l:v elaboración de la «elatina coiucsvibl-, sólo so 
(leiiuiLira el empli-ii de imi.eiia prima procedente de 
animaba que no hayan sufrido ninguna lextricción pm 
parle de la Inspección Veterinaria. 

lO.lií. 4 Im Rclaiinn debe ser pmificada y desecada, inodora y 
transparente cuando se presenta <:n hoja:., e>-lé colorea 
da ■> no. Debe responder n i y s sii;nien;e.-- especifica 
cioues : 

hi Xii contonea más del do- (\li poi ci 1, do d" c.cniv.ii?. 
b I No í-mileiirr nienos de) ipmice í I ."i i por cienío de 

nil.iói;cno. 
ci f:"! Til oscdaiú entie cuicu (!i| y sie.tr (Ti en su- 

luí ion aciior.3 ii 1 uno (ll por ciento. 
d) l.a -'/Ilición al uno (ti por ciento en uj'iiu calienle. 

■tu i íí al enfriarse una jalea sin olor ni «ador. 
r.l l'il tenor en aiséircn in> i-xínlri ;i de nuu CI; parle 

fioi millón. 

H'.IK. 5 Lu jrii.ilina en bo.ia- pij<li« ;ei ciibueaiu con cnjoian- 
lev Ulinii'.illos por e«.le l''U la n|oij( u. 



17.17 áe i-iitieiide. jHir plasma u albúinliiii blanca o de sau- 
(fie, el subproducto ohtcuido después A* eliminar de la 
s:\n;;re sus elementos rijrurados. 

IH.I7. I Sr entiendo poi plasnm defecado o alliiiiitiiin blanca 
de saiiRie, disecada, el subproducto definido en el apar- 
tado anterior, que ha sufrido un proceso de deslndra- 
tacio',1. J)obo conleuer un mínimo de yel.ení» (70) por 
eieiiin de pr.'t.'inn. un nni imo de si;(e (71 por ciento 
de eeiiiyms y has'n e| nuere (p; por cíenlo de humedad. 
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'J l..is salsa; , aderezos o alióos quo n„ coiileuguii huero 
no podían rotularle como mayonesas. 

■• Las saldar deben satisfacer lus siguientes condiciones: 
al Las sustancias que entren en su 'composición, res- 

ponderan a las exiRencias del presente ItcpUmcnto 
bi Su composición delic íesponder u lo consiprnado en 

el rotulo, incluyendo los colorantes artificiales, 
c) No estar alteradas „ fermentadas, no contener más» 

de cien (100) pintes por millón de cubre ni su.i~ 

taucias conservadoras no aulori/.adns, ni productos 

e\t.i'ani s ;l l¡i compo.oc ; ón declarada. 
'il No contener r-Iiicóki'uo. 

) las, envasas de lus salsas que conteu¡;an vinaRie, int 
podían llevar cápsulas melálicas con más de uno (1) 
I""' ciento de plomo y diez. (10) por ciento de plomo 
y diez (I0t partes por millón de arsónico a no se.j que 
lu cápsu'i esté eomplctameiile aislad» ilel cuello del 
recipiente y dej corelm. mediante una hoja de csUiño 
1'ino con uno (li p (M - ciento de plomo como máximo, 
que lenca por i., menos \m espesor de medio décimo do 
milinietro (0,5), de una hoja de alinuiu'o o de cual- 
i(ii er otra malc ia impermeable. « inatacable Iiicro de 
media hura de ebullición por una solución de ácido' acé- 
tico al cu; tro (I) por ciento, adicionada de cinco (bl 
eramos di color,, de sodio y reinticinco cent íri amo 1 " 
tll.'jr. 1 de ácido cil rico. 

parí i cumie y. 'o veiil« de cann-s 

lí' Los eslab(ecimii.iiti>;< o si-ceióu de estos, destinados * 
remato, y'<> venta de carnes, sólo podran vender reses. 
medias reses, cuartos, tro/.os de carne y me.nudc.nciu'» 
ile las especies contempladas en este Ree.jiimen(o. 

I l'il local desiinudo a roinate. y/u venta de carnes, debe 
respondei a las exiRoncias de las playas de oreo, en 
cuanto le fueran aplicables, sin perjuicio de toda otra 
ex'Rcuoiu bÍRÍcnico sanüai.a que se consigne en este 
KitRlamenlo. 

L' l.os establccimie.ulos destinados a reñíate y, o venta de 
carnes deben disponer de las- sÍRiiieute.s- ib •pendencias : 
I.) l'.oral para la Inspección Veterinaria. 
'¿) l'latal'i ima de caiRa y descarga. 

'■< I lyocal para exposición y venta iiidepeudieule del d>» 
cHiRa ,• descaiRn 

I i l'ánuiriis friRorificas, ex.fire.-aineule destinadas a la 
finalidad par» que se habilitan 

ó I D"|lú:-¡iu l|e conli.-.Ofi. 

I¡1 V'clllil l'ÍOí v seivi,.in.s siinitai ios. 

3 I ios i i, Íes del local de renlay, estarán colocados * uu< 
distancia le un (1) metro entre ni; un (V) metro d« 
las paredes y columnas y «Iv manera tul, que. las medial 
reses queden a una altura de treinta (¡10) centímetro» 
del suelo. No será menor de quince (Jfi) centimetro<i ti 
distancia de las media.» reses «ntre sí. 

4 Kn el locül ileslinadu u la iccepc'óii, eitpu.-icíón v ven 
la. duianle la estada de las reses en el mismo, )t 
temperatura ambiente no podrá superar los dier. (JO" 
«rados centígrados. 

» Un fj local destinado » la i«cejvcióii, exposición y ven 
ta. debe Instalarse un* baluuy.a parx uso de los coi»* 
prudoicR. 
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10.19. i! Las cámaras frigoríficas deben responder R las exigen- i i'luja <i» 
•■¡as consignadas en el (Intitulo V. ««enema.» 
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l!).l!t. V Lo» establecimientos habilitados para teníalo y/o ven 
tu ilr carnes, <li;hi; tener cámaras Jfri};oríficiis ron ca- 
pacidad para aliiiiircprr f\ ¿olal de lo autorizado u re- 
inal ¡ir y/o vender dorante viiificuuLro CM) lmrns. Ka 
capacidad frigorífica :;erA la necesaria para mantener 
a una temperatura no superior a cero <<)) ¡erado «'on- 
lÍKrailu I".-, productos que si< almacenen. Los riele:) ten- 
drán la disposición establecida en el Capitulo V. 

Ií).f!). K Las i esos, medias i<:sc L , y/o cuartos que iiiff re.sen h1 
lofnl de venia, cualquiera sea su ori¡f»-ii t tendrán una 
temperatura no :iu|x'rior u eineo »f>l fiados coiil.i;¿rit- 
do.i. l,a leiiipciatimi se medirá en e| centro ile las 
irruidlos musas musculares T en las parte* profunda» 
«le la ios. 

10.10. f) Se permite la volita de lesos, inedias roses, ruarlo:;, 
Iro/.o.i y, o subproductos congelado i. I. a temperatura 
<)e las mismas no superará en ningún momento lo.i 
«ello (K) ¡(lailoi oentixi'ados bajo coro. Ivitu carne y/o 
subproductos, liólo poiirá sor I ra :1a. la. tu a cstahloci- 
niientiM habilitados en el «rilen uaeionul. 

IÍI.IP.M) l.o.i productos que no hayan sido veniliili,. <n el «lia, se 
alojaran en cámaras fri^oi il'ieus u temperatura que 
asoifuro mi conservación. Si después de una nueva <::< ■ 
posición on el local comercial, los mismos no se liiin 
vendido, no se permitirá un nuevo ni|(ie ;n al eailón de 
venias, iludiendo;!' oin iar innirdiHlaiiKiit." u earnirerniM 
o fábricas do cliaciimdos o consonas, si su oslado sa- 
nitario lo pcmile, 

Ift.líl.M Tollo., lo'l producto:; y subproducto I ,,nc ingresen u lo:| 

locales habilitados para el remate yo ^ "lita de carne, 
lidien provenir de establecimientos habilitados en el 
orden nacional. 



iW. -. -1 f.a pía! a de desiMrivn .i. !»• t..-m;i- oi«o imperin ame T 
lia'larso :i un:! altera do| su-l,, «,»io íneillte la descaí::* 
•e •> . ve. ii,., in,. : . ||, .,„ i, ;,iiar-:e pro'o^ida ileí rol i a 
'lucia. 
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13 Toda persona rjue permanezca en el salín de venta o 
cnniaran. debe vestir la ropa ospoeifieiulu P „ c | (- ;l 
pitido Vi n. 
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KJ Cuando el local de remate y/o venta de r.uncrt, 3r bulle 
en un establecimiento babilitado parn la exportación 
de pro.luctoM alimenticios, la ¡utrnilncrión de i-eses, me- 
dias roses y/o cuartos pr. lentej do otros estableci- 
mientos, .lobera 3er especialmente autorizada por la 
Dirección (íeneral de Sanidad Animal. Kn ni)i K iin ca-yj 
la carne expuesta para remate 
destinarse u exportación. 



venta directa, puede 
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19. lí). 



M l,a carne expuesta en un remate » loca, de venia di 
recta, no puede salir del estableeimienio con destino 
a otro local de remate. 



l!.M!).ló Queda prohibida la 
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carjfu, descarjca. oiroiilaeión y o) 
e.sUicionun. lento de vehículos, dentro del recinto dónde 
este espue.stu la carne. 



•' A I' I T II |, ii .v y 
:'-0. - HA'I'AIIKIIOS l>K AVI-;s 

• 'ni .UCUII 

'M. I l.o , estableciinieiito.s faenado: i .i ib 
alejados «U- las pituitas urbanas. 

-'0. 1. I Se ubicarán e n áreas libres de e,, la 
cíales, humo de otra:; fabricar., c-ui/.a 
mentes do crcinalonos de re.-iduos, de hornos indus 
minóralos, «)e refinerías de no 
trole.,, fábr : '- • ■ ■- •• ■»«!'- 



ave;., deberán oslar 



ac one.s perjudi- 
y polvos prove 



/.«nm timiila 
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2. .. 1.a playa d- inspección ante- inortem, debe ser techada 
y ''on |n .i impcrinealili 

'^'. o í.a pliij;.. ,|e sacrificio ost ;■ c:i dividida en tves i M | /... 
lias: sucia, intermedia v lininia. 

3- 'i Kn la znuii sucia, se cl'cchiará v! sacrificio y san<;-a- 
do. Kste seeloi ddi-rá .-o,- inilepe f ,i|iente del ve~ie ¡e 
i.'.s íimiiH y sólo s.. comunicará con la zona intevuit na 
por una litio, la d" cierie ai|-oi,.;i; ico. 

-. H )>ebo tem r ilc..:'.v,ius ion ileclives »|. 3 nicnorcí; de| ^l^^ 
r¿> por contó y canaletas para recocer la sangro. i:n 
.. -aso contrario, osla ileh-ra '.er 1 -.-.i v ,iilii e u rocipieu •" 
oicrálcos. f,as :iu::i eran ar.ificadas mediante la ser- 
'-"'"" 'I'" '"■! Kia)ul"s vasos por -.-¡a esterna o interna. 

'.. fl Km admitida 'la íiis.-umI, Mi-acuin del animal previo «l 
sacrificio iii.'dianl e , M ia de ;ca>-^a eléctrica o eiialipner 
o..r i me o.lo aprolMilo por la Dicerii'oi Oneral de -a- 
iiolail Aiiimiil, •■■■•- no imp di. - l d<"ian>friiinieiito loa!. 

¿.MI Kl de.saiiKrado del»- hacerse en tomín total, lio piuli->ti- 
do las aves ser inl rodil, idas \'wm en lu pileta d. c- 
cuidado. 

.'«. :>. It I.a ia.na intei nnilia la con ;i uii.w: la sala de e.scaldadti 
y desplume. l'Jstu zona debe e-,tar 'jeparada do las /aj- 
ilas sucia:' y limpia y sólo tendrá «■oinuiiicuoión u Tra- 
vos de piierla;. provistas de cierre nutornatico. Ksr». 
secc.on e s:ar¡i p mista d» los eieiuentoi; y ma.piinar ar 
necesarios cnjns i cpii.siln.' -r indican e t , es'c Capitulo. 

ÜV. 2.1^ l>a opera, ion de escaldado se hará con nyua calienlí 
une al entrar a la pileta, sea bacUíriológ'ieaiiK-iite 
pura. La leniperatura estará entre cincuenta (Mi j 
sesenta (lili) e;mdos ceiití-;'raUos. Kl a(í"a de lus pilotas 
de esi'alihido, se r. novará conliiiuninente y las pilera? 
deberán ser vacia.lay o bie;'eiii/.a<laH por lo menos ui;a 
Vl ' ,; l" >r ,|iU ° cuando lo disponía ¡a Inspección V'e- € . 
rinaria. 

■•« 2.11 Desde las piletas de escaldado ln-. aves serán tran.spoi- 
tadas por medios mecánicos o on forma inanuul a Ir..* 
nia.piinas de desplumar y lue ;:o repasadua para Himi- 
nar los res.tos de plumas o polusan que pudioiRii haber 
ouedado, admitiéndose .pie esta ultima operación pite 
na ser lie. lia a mano. Cuando se utilice el simonía ,[ r 
fvansporli: de avi's mediante riel a¿,-e o noria 
u-li" ser e«i circuito cerrado dentro de la socc 
continuar su trayedo por otras ¿ortas. 

*i>. 2. H I.a r.ona limpia 
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le molino.- di 

icn.i de «as, vaciaderos públicos. planUis de 
traUmiu-nto de. eflucnliy cloacales y de cualquier in- 
dustria .pie pueda producir c.mU.'.minae¡ó,i. 

■■i Kl sitio de ubicación, leinlrá abastecimiento abundante 
<e a f ;i,a potable, facilidades para instalar los sisle m;l .; 
. e ohuent.es y vriinvá libro ,le la posibilidad de inun- 
darse. I.,,-, espacios libres del establecimiento, *»rím 
tn-peinicabiüzado.; o revestidos ib manto verde. 

Ke(|ilisiloK ile iioislriircii.n r liÍ£;iéni«-.»-.-.anilar¡«K 

Kl pcriinelro tendrá un vallado que enriei re lodo »1 e S - 
tablecinneiilo y permita ron Indar el acre: o de | fts per- 
sonas y proteo;.., .ontra la entrada de animale 
pudieran ser perjudiciales a la labor qur 



20. 



que 

rouli/.H. 



>\). 



■¿n. 



¿i). 



I Niiifíuiia .sección del psl^blcciiiiiinto podrá bailarse cu 
comunica.ion con linrares de.»tinados a rivienda. 

í Ka dependeneiu donde re elaboren producios comesli- 
bles, debeá e.-.lar rejiarada de las que elaboren pi-oijup- 
los inroine.sl,b|es, admitiéndose solameiiU su comuni- 
cación a IraM-s de puertas provistas de dispositivos de 
cierre automático que las manloii»íi cerradas cuando 
no se uliliern. 

■i Todo establecimiento deber, poste, las .«iguie lite* ^. 
pendencias: 

1) l'laya de descarga. 

2) l'la.vn de inspección »nt* morte»i. 

3) Paya de sacrificio. 

A) Cantaras friporiíicnK. 

•">) Depósito pura productos incom»lil>i«i. 

«) Oficina para Ja Inspección Veterinaria. 

7) Dependencias |)ara ,.] pp ri:f ,„ a j ot,,-,.,,. » 



»rlcty H ** 

Ifl-I0^VVI«>R 

VefwrliMírl* 
llf-penrfeiieini- 



MatrrUI d» 
C»n«ilrite«'í«;» 
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esla constituida por las salas de evis.- 
ceraci.in, embalaje y cámaras frigorífica:;. "Ksta /.on» 
só!o se coiimnicará con ta intermedia mediante jiuevrai» 
con dispositivo de cierre automático. 

-Mó Kl depósito para )ii odiulos dt desecho y comisos reuni- 
rá las exigencias comunes u r.im* locales, de nciierd» 
a la índol- de su deslino. ruando Ion desperdicios J 
comisos de l n Ja-na no -e industrialicen en el imsnifr 
establecmicn:.,, il.beriiii ver rol i radon del depósito »u- 
>om de su eescomposición cada tox que lo disponga la. 
luspeecióii Veterinaria. 

¿. Iti I'ara la oficin 
2 17 



i de la Inspección Veterinaria, víroii |» ft 
exigencias enumeradas e n \ Capitulo IX. 

I'ara las dependr-ncias C(iri'c.«pofi«liente3 al persou«l 
obrero riR^n las norma-, establecidas 
lo VITI. 



en el Cipítu- 



•¿*>. ¿.18 



lais eslalib cimieiilos dediendos a .natrificio de aves de- 
liran lleinii- ],,s siAiiiontcs requisito» de orden i;etieral 
en sus asp etos construc! iwos: 

») Todas l.is dependencias deberán sev construida.s en 
manipostería, iinrmio/m urmado u otro material 
impermeable aprobado por la Dirección General <{. 
Sanidad Animal. 

b) Kn» parcdc'B deberán esUv revestidas de azulejo;, 
enlucido de cemento blanco, p)nquet.as de cerámica 
viirificndus o cualquier otro material impermeabl* 
aprobudo por la Dirección General de Sanidad Ani- 
mal. Dicho revestimiento debe llegar como niininj* 
a una altura de dos me|i PS t0 n cincuenta l^.oO) 
ceutíniei ros, 



1 •Hllln.Ua 



Malla «Htl. 
tuerto» 



20 



2<i. 



t) Kos án¡i 
los tecb 

d) íyos pis. 
vahíos, 
del dos 

e) Kos teci 
de mate 
la Direc 

i- ií' La venlilnc 
cenitales o 
La ventilac 
lación de ui 
setenta (60 

2"¿f) Todas los 
malla antiin 
«Je cierre ai 



ulos l'ormados -ntie las paredes, éstiw. vía. 
>s y el piso, deberán ser redondeados. 

s deberán ser impermeables, fácilmente U- 
lebiemlo lencr como mínimo una pendienl* 
(2) por ciento hacia ) a boca de desaKüe. 

ios se podrán e.onBti viiv con cualquier cía** 
nal impermeable, que fuern aprobado piv r 
ion (ieneval de .Sanidad Animal. 

¡ón podrá iser proporcionada por aberl.ur;«« 
por ventanales en las paredes pe» ¡metíales, 
ion por ventanaB dc)/cv¿i íruardar una re- 
i (.1 ) metro cuadrado de abertura por emU 
) metros cúbicos de local a Tentilar. 

íberturas tendrán que ser proles-idas »«,« 
ificctos inoxidable, Adunar Jas puertne wr*r» 
tomátieo. 
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20. 2.21 Si so emplearan medios mecánicos para la ventilación 
<lc los aludientes, éstos deberán producir una renova- 
ción total del nir.e, de cinco (5) veces por. hora como 
mínimo. Las salas de escaldado y desplume, cuando sea 
necesario, tendrán instalados aparatos mecánicos para 
renovación del aire. La renovación tolal será de diez 
(10) veces por llora, evitándose la condensación de 
vapores. 
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20. 2.22 La iluminación puede ser natural o artificial. lia ilu- 
minación artificial referida a pimíos de trabajo se 
ajustará a los siguientes nivele;. i| c unidades Lux en 
servicio: 

1) Zona sucia, intermedia y limpia: cíenlo cincuenta 
(1.10) unidades Lux como mínimo en iluminación 

general. 

2) Kn lugares <le inspección veterinaria, trescientas 
(• '!()()) unidades Lux, como mínimo. 

3) Cámaras frigoríficas: setenta (70) unidades Lux, 
como mínimo. 

-1) rosillos: cincuenta (JíO) unidades Lux, cuino nii- 

11:111(1. 

íi) fíanos: cien (100) unidades Lux, como mínimo. 
0>) V'csluarios: c'cn (100) unidades Lux. como m¡- 
ii tino. 

7) ('«inodoros: ciento veinte (120) unidades Lux, co- 
rnil mínimo. 

8) Laboratorios: Si- determinará de acuerdo con las 
necesidades d<'l trabajo. 

0) Área de inspección 'de animales vivos: trescientas 
(■'100) unidades Lux, como mínimo. 
10) Ihiiiiinaeióii periférica: tres (:.) unidades Lux, co- 
mo inmuno. 

20. 2.2.1 Todas las dependencias eslarán pr «vistas de agua po-- 
talile fría y ca'i-iilo. Todo esi.ilili'.'.niíentu deberá po- 
seer unu ifsorva de agua en lamines para cuati o (4) 
huras de labor, calculadas sobre la base de veinte (20) 
li'ros por ave sacrificada. Ks'a cifra es básica y será 
adecuada por la I) rección (.¡corral de. Sanidad Animal. 

Kquipos, utensilios e instalaciones 

20. H Los equipos y eleniei|tos de ' abajo utilizados en las 
tarea" de faenamieuto. conservación y embalaje de las 
aves, serán de material y construcción tales que facili- 
ten su limpieza y no contaminen los productos comes- 
tibles, durante su preparación y manipuleo. Los mate- 
riales utilizados responderán a* las exigencias del apar- 
tado 17.1. 

20 .1. 1 Queda prohibido el uso de equipo:- y utensilios desti- 
nados a la elaboración de produelos incomestibles en 
la obliteración de 'producios coinesl ibles. 

20. 3. 2 Las peladuras. deberán permitir la fácil remoción de 
plumas, debiendo ser vaciadas e higienizadas tantas 
veei-s como lo disponga la Inspección Veterinaria. 

20. .1 . .". 101 agua <|<ie se uljlice en las peladoras debe ser po- 
table. 

20.- .'1. I Iwis tanques de. enfrien! enlo serán vaciados -y- limpia- 
dos de-'.pu"s de cada uso. 

20. ">, íi I .as bandejas, rrcip'n! n s y cajenes usados en la pre- 
paraei:"i i|..> aves cviscira'i',::', no : eran colocados uno 
.den ro de ol lo. 
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ia operativa 



Todas las aves sacrificadas, delir 
un proceso de evisceración. Los 
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>án ser sometidas a 
corles para realizar 
esta operación, 'dolieran limitarse a los -necesarios para 
extraer las visceras y facilitar la inspecc'ón sanitaria 
de] ave. Se considerará ave evisccrada, cuando se le 
ha erl raido cabeza, tráquea, esófago, estómagos gl**n- 
dular y uur colar, intestinos, pulmón, sacos aéivos, 
corazón, bazo e hígado con la vescicula biliar, ovarios 
y testículos. Mediante un corto circular se extirpará 
la cloaca. Las palas deberán ser eliminadas por desar- 
ticulación o sección, a la altura de la articulación tibio- 
n¡* k'hírsicn. Previo lavado, limpieza y enfriamiento, Se 
ai'miiirá que se introduzcan en la cavidad del ave las 
si"uieiites visceras: hipado, corazón y estómago mus- 
en, ar, sin mucos:), l'ued" introducir e laminen el cuello 
sin cabeza. Kslas menudencias deberán previamente a 
su introducción, ser aci iid.ci'uiada^ en contenidos de 
papel encerado u otro ma.tcr'al aprobado por la Direc- 
ción General de .Sanidad Animal. 

Kviscorndn el ave e inspeccionada, ¡ora lavada en agua 
Lia para eliminar los _ r< st is du sanare y todo vestigio 
de suciedad. Kealir.ida esta tarea y cuando no se efec- 
túe el enfr. amiento por corriente de aire, será sometida 
a un baño de agua con hielo, con el objeto de provocar 
una pérdida sonable del calor animal. Al ser retirada 
<í ' baño, cuya d nación máxima no podrá exceder de 
seis ((>) horas. <| ave no deberá acusar una tempera- 
tura mayor de diez (10) prados a nlígrados en el in- 
terior de las grandes musas musculares. 

Los desperdicios resultantes de la faena, deberán ser 
eliminados de la sección, tantas veces como sea nece- 
sario a criterio de la Inspección Veterinaria. Finalizado 
el nroceso indicado y clasificadas las aves, se procederá 
n". empaque. Cuando se utilicen cajones, éstos serán de 
primer uso y recubierl.os interiormente por papel im- 
piT-iocul-l". encerado, obi' ;i* o u otros aprobados por la 



Dirección General do Sanidad Animal. Cuando lar. aveí 
se <:x pendan dentro de una envoltura individual qu» 
aseguren, su 'aislamiento, no Bcrún necesario, el recu- 
brimiento interior del cajón. En los cajones se podrá 
adicionar hielo en sus distintas formas, para la mejoi 
conservación de las aves. 

Las cámaras frigoríficas reunirán todas las exigencias 
con: truclivas eiiumeradiis en el Capítulo V. Ln conser- 
vación de las aves enfriadas se hará a una temperatura 
no mayor de dos (2) (irados ccníigrados y no menor 
de dos (2) grados centígrados bajo cero. La congela- 
ción se efectuará a una temperatura no mayor de 
quince (15) erados centígrados bajo cero. 



Inspección sanitaria 

20. D Toda avo que se destine al sacrificio, deberán ser some- 
tida provianientc, a inspección sanitaria. 
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Las aves que presenten síntoma do enfermedad que 
puedan determinar su comiso .una vez sacrificadas, se- 
rán mantenidas .separadas de las otras aves, hasta el 
momento de su matanza, evisceración o inspección. 

¿0. 5. 2 La faena de las aves con signos de enfermedad, deberá 
realizarse en una sala aparte o cuando haya concluido 
el sacrificio de las clínicamente sanas, extremando la 
¡nspi -cción. 

3 Liib aves caídas no se destinarán a la faena y serán 
decomisadas, muertas y dcaliiinduB a digestor. 

4 Toda avo que a la observación clínica presente altera- 
ciones- respiratorias, deberá ser marcada como sospe- 
chosa a fin de que oportunamente se les efectúe uno 
inspección post-mortcm minuciosa. 

5 Se. dispondrá el decomiso con destino a digestor de la.i 
aves muertas por asfixia natural o llevadas vivas al 
tanque de escaldado; de las que nan sufrido una sobre- 
escaldadura; de las contaminadas con productos tóxi- 
cos, nasos, piíuuras, aceites minerales u otros produc- 
tos nocivos; de las (pie presenten catado de desnutri- 
ción patológica, carnes febrdes,, carnes sanguinolentas 
abec-os generalizados, contusiones múltiples extendi- 
das, procesos inflamatorios generalizados, tumores ge- 
nera izados o muy voluminosos, asciliii, peritonitis, me 
lanosis generalizada, afectadas de complejo leucósico 
eníe medades septicémicas o toxemicas, salmonelosi? 
(con la inclusión tifus y pullorosis), cólera aviar, pesl» 
av;¡i--. enfermedad de Newcastle, difiero viruela gene- 
ralizad», otras enfermedades a virus, tuberculosis, es 
piroquetosis, parasitosis de los tejidos musculares, coc 
cidioiis con emaciación manifiesta. 

G Se dispondrá el comiso parcial cuando las lesiones qui 
se e luineran no afecten el estado general del ave 
confusiones del'miladas, abeesos únicos, fraqturas. co- 
riza conlai;iosa,coreidiosis. dillcio viruela localizada 
gangrena del buche o del ano, laringotraqueitis, ovocon- 
crementos, procesos inflamatorios específicos localiza 
dos, sarna kneniidocóplica, tumores sin metástasis 
entei o-hepalitis, liña. 

7 Tanl> los vehículos como las jaulas en que se hayan 
tran: portado ave:,, deberán ser desinfectados, previo 
lavado a presión, con los desinfectantes c inseclicidaí 
que uiforiee la Dirección General de Sanidad Animal 
a este efeclo. 
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CAPITULO 



XXI 



21. — CLASIFICACIÓN -Y T1XNOLOGIA SANITARIA DE LAS AVÍOS 
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21. 1 Los establecimientos con habilitación nacional expen- 
derán aves evisceradas en estado fresco o conservada» 
por el frió, clasificadas c identificado el cslablccimient» 
expendedor. 

21. 1. 1 A los efectos de este Reglamento, las aves se clasifi 
carón, dentro de rada especie, de la siguiente manera* 

a) Género GhIíhx; pollos y pollas, gallinas y gallos. 

b) Género Mclc<i(/>hlis: pavilos o pavitas, pavas, pavo) 
de cerda. 

21. 1. 2 Se considerarán pollos o pollas según sexo, a las ave» 
cuyoi; órganos sexuales no han llegado a la maduración 
de no más de seis (0) meses de edai y cuyo poso sci 
de quinientos (500) gramos hasta dos mil ochocicntoi 
(2.800) gramos. 

21. 1. S Excedida la edad y el peso consignados en el apartad» 
nnlcrior o madurados sus órganos sexuales, se consi- 
derarán gallinas o gallos, según sexo. 

21. 1. 4 Se considerarán pavitos o pavitas, según sexo, a lai 
aves cuyos órganos sexuales no han llegado a la ma- 
duración y cuyo peso sea de dos mil treisciontos cin- 
cuenta (2,350) gramos hasta cinco mil quinientoi 
(5.600) gramos. 

21. 3.. S Excedido el peso consignado en el apartado anterior « 
madurados sus órganos sexuales, 3e considerarán pavaí 
» .pavos de cerda. Beeún sexo. 
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Clasificación por sanidad y calidad 

21. 2 La clasificación sanitaria de cada género zoológico, se 
hará en tres (3) grados: primera calidad o Grado "A", 
segunda calidad o Grado "B" y tercera calidad o Gra- 
do "C". 

21. 2. 1 El grado "A" del género Gallm se clasificará sanita- 
riamente de la siguiente manera: 

a) Conformación: normal, quilla recta; espada normal 
con ligero curvamiento, patas y alas normales. 

b) Carne: normal, bien revestida; pechuga ancha y 
larga; quilla no prominente. 

c) Recubrimiento de grasa: bien revestida, algo de gra- 
sa bajo la piel de todo el cuerpo. 

d) Canutos de plumas y pelos: no deben tener. Corta- 
duras, desgarramientos y pérdidas de piel: no de- 
ben tener en pechuga y pierna, tratándose del resto 
del cuerpo como máximo en total no superarán cua- 
tro (4) centímetros de diámetro o de longitud. La 
incisión para extraer el buche y visceras, será la 
mínima indispensable. 

e) Huesos desarticulados: no más de uno (1). 

f) Huesos rotos: no más de uno (1) y no sobresa- 
liente. 

Partes f altantes: punta de ala. 

Magullamientos de carne: en pechuga y piernas no 
debe tener y en el resto del cuerpo como máximo no 
pueden llegar a uno y medio (1,5) centímetros de 
diámetro o longitud. 

Magullamientos de piel; pechuga y piernas no ma- 
yor de un (1) centímetro de diámetro o longitud y 
en el resto del cuerpo no mayor de dos (2) centí- 
metros de diámetro o longitud. 

j) Quemaduras por frío o escaldado: muy pocas y pe- 
queñas, que no lleguen a diámetros o longitudes de 
tres (3) centímetros. 

21. 2. 2 El Grado "'B" del género GuMus se clasificará sanita- 
riamente de la siguiente manera: 

a) Conformación: normal; quilla dentada, curvada o 
ligeramente torcida; espalda moderadamente gibo- 
sa, piernas y alas ligeramente deformes. 

b) Carne: con suficiente revestimiento de carne en pe- 
chuga y piernas, quilla ligeramente prominente. 

c) Itecubrimiento de grasa: suficiente grasa en pechu- 
ga y piernas para que no se note la carne a través 
de la piel. 

d) Canutos de plumas y pelos: en pechuga y piernas 
pocos y cortos, en el resto del cuerpo cortos y lige- 
ramente dispersos. 

e) Cortaduras, desgarramientos y pérdida de piel:- en' 
pechuga y pierna no mas de cuatro (4) centímetros 
de diámetro o longitud y en el resto del cuerpo no 
más de ocho (8) centi metros de diámetro o longitud. 
Ka ,-uanto a las pérdidas de piel en pechuga y pier- 
na, no más de tres (¡i) áreas que no pasen de dos 
i'¿) centímetros de diámetro en total y en el resto 
del cuerpo, que no pasen de cuatro (4) centímetros 
<ie diámetro en total. La incisión para extraer el 
buche y visceras será la mínima indispensable. 

i) Huesos desarticulados: no más de dos f¿). 

g) Huesos rotos: no más de uno (l) que puede llegar 
a ser sobresaliente. 

h) Partes faltantes: punta de alas hasta la segunda 

articulación y la cola, 
i) Magullamientos de carne: en pechuga y piernas, no 
más de uno y medio (1.5) cení ¡metro» de diámetro 
o longitud y en el resto del cuerpo no más de cua- 
tro (4) centímetros de diámetro o longitud. 

j) Magullamientos de la piel: en pechuga y piernas 
no más de dos (2) centímetros de diámetro o longi- 
tud y en el resto del cuerpo que no excedan de cua- 
tro (4) centímetros de diámetro o de longitud. 

Iv) Quemaduras: pocas zimas no mayores de uno y me 
dio (1,5) centímetros de diámetro o de longitud. 

21, 2. 3 101 Grado "C" del género (ialln* se clasificará sanita- 

• riamente de la siguiente manera: 

a) Conformación, anormal, quilla muy torcida; espal- 
da muy torcida, debiendo ambas tener suficiente 
revestimiento; piernas y alas deformes. 

b) Carne: con suficiente revestimiento. La quilla puede 
ser prominente. 

e) Kecubrimiento de grasa: puede carecer de recubri- 
miento de grasa en todo el cuerpo. 

d) Canutos de pluma y pelos: numerosos, no debiendo 
tener canutos ¡argos. 

e) Cortaduras, desgarramientos y pérdidas de pie!: sin 
límites. 

f) Huesos i'otos; sin límites. 

g) Partes faltantes: punta de ¡as alas hasta la segunda 
unión y la cola. 

h) Magullamiento de carne y de piel; sin límite, en 
cuanto al tamaño y número, siempre que no trans- 
formen a) ave o parte de ella impropia para el con- 
sumo. 

i) Quemaduras 
secas. 
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c) Recubrimiento de grasa: bien revestida, con algo d* 
grasa bajo la piel de todo el cuerpo. 

d) Canutos de plumas y pelos: no debe tener en todo 
ei cuerpo. Tratándose de pavos de cerda se tolerará 
el mechón de cerdas. 

e) Cortaduras, desgarramientos y pérdidas de piel: en 
pechuga y piernas no debe tener y en el resto del 
cuerpo una (1) sola cortadura de no más de ocho 
iS) centímetros. La incisión para extraer las visce- 
ras será del mínimo necesario. 

f) Huesos rotos: no más de uno (1) y no sobresaliente, 

g) Partes faltantes: punta de las alas. 

h) Magullamientos en la carne: en pechuga y pierna 
no debe tener, en el resto del cuerpo no más de tres 
(3) centímetros de diámetro o de longitud. 

i) Magullamientos de la piel: en pechuga y piernas n& 
más de dos (2) centímetros de diámetro y en el 
resto del cuerpo no más de cuatro (4) centímetros 
de diámetro. 

j) Quemaduras: muy pocas manchas de no más de 
medio (0,ó) centímetro de diámetro o de longitud 
cada una. 

21. 2. 5 El Grado "B" del género Meleagridis, se clasificar» 
sanitariamente de la siguiente manera: 

a) Conformación: normal; quilla dentada curvada o 
ligeramente torcida; piernas y alas moderadamente 
deformes. 

b) Carne: revestimiento de earne, debe ser mediano 
en pechuga y pierna; quilla ligeramente sobresa- 
liente; aboJsamiento definido. 

e) Recubrimiento de grasa: suficiente en pechuga y 
piernas para que no Be note la carne a través de 
la piel. 

d) Canutos de plumas y pelos: en pechuga y piernas 
pocos; cortos y en el resto del cuerpo ligeramente 
dispersos pero cortos. 

e) Cortaduras de piel: una, de no más de quince (15) 
centímetros. La incisión para extraer las visceras 
será del mínimo necesario. 

f) Des}- airamientos y pérdidas de piel: no más de tres 
(3) zonas, que ninguna exceda de dos y medio Í2,5) 
centímetros de diámetro o longitud y que en su 
totaüdad no excedan de cuatro (4) centímetros de 
diámetro o longitud. 

g) Huesos desarticulados: a lo sumo dos (2). 

h) Huesos rotos: a lo sumo uno (1) que puede ser 
sobresaliente. 

i) Partes fallantes: punta de las alas hasta la segun- 
da articulación y la cola. 

j) Magullamientos en ]s. carne: pechuga y pierna» 
hasta dos y medio (2,5) centímetros de diámetro o 
de longitud y en el resto del cuerpo hasta ocho (8) 
centímetros de diámetro o de longitud. 

k) Quemaduras: áreas moderadamente secas y que no 
excedan de un (1) centímetro de diámetro o de 
longitud. 
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tí. 2. 4 Bl Grado '"A" del género Meleag-t idis, se clasificará 
sanitariamente de la siguiente manera: 
*) Conformación: normal; (milla con ligera curvatura; 
espalda normal salvo ligero encorvamiento; piernas 
y alas normales. 

.. b) Carne: bien revestido; pechuga ancha y modera- 
damente larga; quilla no sobresaliente; abolsa- 
cuento ligero. 
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6 Kl Grado "C" del género McleagridU, se clasificará 
sanitariamente de la -siguiente manera: 

a) Conformación: anormal; quilla muy torcida; espalda 
muy torcida, debiendo ambas estar suficientemente 
revestidas de carne; piernas y alas deformes. 

b) Carne: revestimiento suficiente; quilla puede ser 
sobresj'iieute; aholsnmiento extendido. 

e) Recubrimiento de ^rasa; carencia de revestimiento 
de grasa en todo e! cuerpo. 

d) Canutos de plumas y pelos; numerosos pero cortos. 

e) Cortaduras, desgarramientos y pérdidas de piel: sin 
límite. 

1") Huesos desarticulados; sin límite. 

g) Huesos rotos; sin límite. 

h) Partes faltantes: puntas de las alas, hasta Ja se- 
gunda articulación y la cola. 

i) Magullamientos en la carne y la piel; sin limite en 
cuanto a tamaño y número, siempre que no hagan 
que toda o alguna parte del ave sea impropia (jara 
el consumo. 

j) Quemaduras: numerosas mareas y grandes área» 
secas. 



21 . 2. 7 La Dirección General de Sanidad Animal podrá auto- 
rizar que las aves que se destinen a la exportación, 
respondan en su clasificación a las exigencias de los 
países compradores. 

21. 2. 8 La clasificación deberá inscribirse en el mismo elemen- 
to de identificación inviolable usado para indicar que 
el ave ha sido inspeccionada. 

21. 2. SI Los trozos de ave se identificarán mediante una tarjeta 
que se colocará dentro de cada envoltura. La envoltura 
deberá ofrecer garantías de seguridad en st¡ cierre. 

21. 2.10 Ka los certificados sanitarios, deberá dejarse constan- 
cia de la clasificación, sin perjuicio de las exigencias 
«"•nsiirnadas en el Capítulo TYVTT. 
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CAPITULO XXII 



22.— IIUKVOS 



Definición 






Se entiende por huevo, aia aclaración algunn, el óvulo 
completamente evolucionado, fecundado o no de la ga- 
llina (Cnlhi.i callu»). Cumulo se trate de huevos «le 
oirán cs¡i>cc¡C5!, debe aclárame la especie de i|uc pro- 
vienen. 
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ií Se culiendc por huevo fresco el que no lia sido some- 
tido a iiiii|;úii procedimiento de conscivación n excep- 
ción di* lu lofíiccracióu por un lapso máximo ilc trriu- 
la (,'to) días a una temperatura de cero (0) a do» 
(Ui Erado» centígrados y una humedad relativa com- 
prendida entre ochenta (K0) y noventa (DO) por cien- 
to. Kl huevo "Muy fresco" o de (irado "A" y el huevo 
de Orado "J'i" destinado a Ir industria, no pueden ser 
sometidos a ningimi» forran de conservación. 

I Se entiende por huevo "Muy fresco" o de (¡rudo "A" 
:tl que reúne por unidad jas siguientes condicionen, 
oliHcrvailaa macroscópicamente y al ovoseopio o por 
otros medios fínicos: 

u.l Cascáis: unlin-almento limpia y fui lavar, auna, 
.fuelle y de forma normal. A lu lux de '.Vood, debe- 
la presentar fluorescencia roja o rojiza. 

\t) Cámara de ¡«iré: de llanta ciñen (!"«/ milímetro." de 
profundidad, fija y sana. 

e) Yema: casi invisible, de contorno difuso, céntiica. 

fija y eoloi unifonne ' por unidad. 
d> Ciuia u albúmina: trauaparcute, consistencia fir 

me, de aspecto homogéneo. 
c.) Cicnlriculn o germen: invisible y ¡>'m sangre. 
O Peso: mínimo cincuenta y ocho (581 gramos. 

'¿ Se cntii'.uiie por huevo fresco "Seleccionado" o de Gra- 
do "ÍJ", ul que reúne por unidad las siguientes condi- 
ciones observadas macroscópicamente y al ovoseopio o 
futí oí. ron medios tísicos: 

a) Cascara: naturalmente limpia y sin lavar, fuerte 

' de forma normal. A lu luz de Vood deberá pro- 
soiiiar Uuorcseencia roja o roji/a. 

b) Cámaia de aire: de hasta ocho (H¡ milímetros de 
profundidad, fija y sana. 

el Vcmu: ligeramente visible, de contorno ligeramente 
v.sihb-, céntrica puede noe algo móvil y do color 
uniforme por unidad. 

di Clara o albúmina: transpai enle. consistencia íiinic, 
aspee!» homogéneo. 

el (.caí nenia o germen: ligeramente visible, sin fwn- 
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cincuenta y cinco (5fii gramos. 

en cámara frigorífica: Se pounite 

(M) días a temperatura de refrige- 



■ l Se entiende por ¡meco fresco "Común" o de Grado 
"< ', ul que reúne pin unidad las siguientes condicio- 
ne.* (diservudun macroscópicamente y al ovoseopio o 
pin otros medios tísicos: 

a » Ciscara: para el huevo destinado a la venta sin 
reingeiar, se acepturá la cascara linceamente sucia, 
fura el huevo refrigerado, la cascara deberá ser 
ntiiui alíñenle limpia. I'ara ambos, deberá ser sana, 
puilicuil» ser no muy fuerte pero de forma normal. 
A la i ' iv. de Y/ood deberá pimentur fluorescencia 
rojiza, 
ni <:.,m¡iiii de uire: de hasta diez. (10> milímetros de 
iMoiumlidail, puede ser móvil con un desplazamien- 
to no mayor de quince (I ó) milímetro». Debe 3er 
s.ina. 
.) '..•mu: ci^Üilc, ilr contoi-nu visible, ubicación »*r¡R- 
ide y cuyo color puede, ser abigarrado. 
I. ara o albúmina : transparente. li(.'"rameiite fluida, 
ue anpecto lioiiHnvcmvj. 

<' catricnla o Kermen: puede halluiíe desurroHado 
híisln cinco (t. i milimelroK, sin saiiK'i'e. 
1'e.Mi: miiiimo cuarenU y ocho (-18) eramos, 
t'ouseí vacii'ui eo cámara frigorífica: se permite hx.+ 
la tremía f"0| ili^s a temperatura ríe refi'ÍR-r ra- 
ción. 
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Se cntiemlc poi huev. fresco "Kcihióiimco" o de (irado 
"])", al ipie .eiihe. por unidad las .siguientes condicio- 
nes, observadas inaeioscó)iir»ni«iile y si n»osropio o 
por otros medio» fi^icoE: 

a) (Jasen ra: patti el huevo destinado » la venU üin 
refrigerar, se. aceptará la cásea ru .«iicÍh. far» el hue- 
vo rcfrÍRcrado. l^n cáscala deberá ser naturalmente 
impía. I'ara ambos deberá sec sana, iludiendo ser 
»'<> muy fuerli- y su forma anormal. A la Iuk de 
'.vood. deberá presentar fluorepceni i« rojix» o «zu- 
lada. 

''iiniara ile aiie: de hasta diez ( llh iniliineU'Oí de 
■oofundidad, puede ser móvil, puede ser espumosa. 
\'ema: vi.iible. contorno visiblí pudieudu acr neto, 
puede, ser móvil y puede ballar.ic asentada sin en- 
i.'i adherida. Kl color pu.-,lc b<u' abigarrado. 

ira o albúmina: transparente, pnede »er fluid», dk 
aspecto homogéneo. 
5) Cicatricula o Kermen: puede liallai .ic dewrol'íuV) 

haata iIíck (10) niiliniPlroK, nin san<jr«. 
) í'eiio: sin limite. 
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g) Consorvnción en cámara frigorífica: se permit-c has- 
ta treinta (30) dias a temperatura de refrigeración. 

22. 2. S Se entiende por huevo fresco "l'aru la elaboración in- 
dustrial de alimentos previo cocimiento - ' o de '¡rudo 
"K", ul «tue reúne poi unidad las siguientes condiciones, 
observadas macroscópicamente y al ovoseopio o por 
otros medios físicos: 
al Cascara: puede sel sucia, puede ser cascad.! sin 

perdida de sustancia, puede ser débil y de forma 

anormal. La fluorescencia a la lux, de v/ood no Helia 

Ucear u violeta. 
1») Cámara de aire: de hasta quince (lu) milimetio» 

de profundidad, puede ser muy móvil, puede ser 

espumosa. 

c) Yema: puede ser muy visible, continuo visible, nelo 
c irr«Ku)»r, |. lie, le . i( ¡, móvil y hullarr.c imenlaila un 
estar adherida. Kl color puede ser nbigarrndo. 

d) Clara o albúmina: transparente, puede, ser fluida 
de aspecto homogéneo. 

e< Cicatrícela o Reriiieu: puede, hallarse desiirrolladi 
hasta dicK (1,0) milímetros, l'nede. tolerarse un pe 
queño anillo de sangre. 

f) 1'e.so: sin ltmilcs. 

g) Consn-vacíón en cámara frigorífica: no se peí nul« 

ti. tí. C Para culificaí como huevo fresco, una vev. abierto, n- 

tendrá en cuenta: 

«1 Tara los (irados "A" > "ll" el "índice de la yema' 
deUrinínnilo ion el método de Sharp y J'owcl (co 
cíenle de la división de la altura de la yema por li 
somis una de los dos (¡í) diámetros de la misuiii) 
astarr. coinpi elidido entre treintn y seis (,1(¡> y cu» 
reutu y ;ualro (Üf centesimos. 

I»» l'aru lodos h.s ;;iudos de huevos comestibles. 1* 
cantidad de uitróireuo ttmoniacal, no jiodra supeiui 
en el conjunto del huevo los tres (;t) inilitrramo 
por ciento. 

c'i I 'ai a todos los grados de huevos comestibles. 1 
cantidad de fósforo en la clara, no supera iá un di' 
muiríamos (O.noiOi por ciento. 
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2S-. íl Se entiende por huevo no comestible para u,s» iudu.i 
trial, al ipic reúne las siffuicnU-s condiciones, observa- 
das macroscópicamente y al ovoseopio: 
a.t Cascara: puede ser muy sucia, puede hallarse jola 
con pérdida de susUuicia. puede ser muy débil y d* 
forma anormal, 
b» Cascara de aire: puede .sobrepasar quince (ló) mi- 
límetros, puede ser muy móvil, puede ser espumosa. 
«•) Yema: puede ser muy visible, puede tener la mem- 
brana vite-lina rota, puede ser muy móvil. o adherulu. 
Kl coor puede ser abigarrado, 
di Clara o albúmina: puede ser muy fluida y de ai- 

pecto heterogéneo, 
e ) Cicatiicula o germen: puede hnllarse muy desarro- 
llado. Puede tener anillo sanguíneo. 
t) Peno: sin líniitef.. 

1. J'JI huevo iiicouieslible no podrá inr.icbar a cámurkK 
frigoríficas donde se cucuentren productos comestibles. 

2 ..os liuevoH comprendidos en esta categoría deben ser 
desnaturulizutlos cin]dcaiylo esencia de mirbaua (ni- 
trolKUiceno), aceite alcanforado, esencia de trementina, 
citronela u otras sustancias aprobadas por la Dirección 
General le Sanidad Animal. 

'i Cuando de acuerdo al fin « que e.-tléii destinados deba 
evitarse el uso do desnaturalizantes, la Inspección Ve 
terina ria adoptara las medidas portinentes que aseen - 
í-en el real destino de la. mcjiiadeiía. 

< Se entiende por huevo inepto para Lodo uso, atpiel que 
(«cede las condicionoH exigidas para la categoría an- 
terior o pie jiresente alguna de laR sic;uienles allera- 
ciones: 

a) 'l'odo tipo de puti^fncoióii. 

b) Unifo -meinenle hnnorránicox. 
e( Mohosos. 
<l) Con embrión un franco desarrollo. 

e) Cuando el contenido se halle complcUnicnte dei 

hidratado, 
ti Con niaucliar de oí. i(r«n microbiano „ -jinrasitari» 
ffl Cuei-poíi extraño». 

» Oos huevo* declarador inuptos paru lodo uso. ic inu 
tili7.arán inmcdiaUíncnte on presencia d<í personal d 
la Inspección Veterinaria, con desualuroli/.antoii con 
templados en este Roerla ni en I o 

Tolera**»* de e«t«goría.« inferior*» 

ii. Á Cuando se trate de partidas de huevos frenóos, se acep- 
ta en caria categoría, liastu un máximo del diei (101 
por ciento de la categoría inmediata inferior a citcep- 
(ñon de: 
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En el huevo '"Muy fresco'* o de (irado "A", no s< 
admite la inclusión de huevo fresco 'Üelcccionado' 
o de (Irado "li", que baya sufrido la acción riel frii 
artificial. 

Kn oí huevo fresco "liconómido" o de tirado "D 
no ae admite la iiiclutión de 1 ""vn< di> 1». eatoeorl 
inmediata inferior, 
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.'» Se entiende por huevo eoir;cr\ a»lo, aquel une ha sufrido 
mi proceso tísico o químico tendiente a prolongar sus 
condiciones de coinostibitidad y no comprendidos en la 
definición del apartado '¿'¿.'¿. 

l Se entiende j)Di' huevo refrigerado, el huevo ni rascara 
conservado, r|iie lia sido sometido a la acción del frió 
iluiiiule mas de treinta (30) días, ron una temperatura 
di- cero (I); u dos (2) grados centígrados y «na huinc- 
ilfilad relativa de ochenta (f)0) H noventa !!)•() por 
<:ienti). 

l! Se entiende por lluevo vid") ¡«ciado estabilizado, el llue- 
vo en ra-ieuru, conservado por el frío ni ambientas 
gaseoso.; especiales, talos eonio nnhidi'ido carbónico, ni- 
trógeno o cualquier otro autori/.ado por la Dirección 
Onerul dr .Sanidad animal. Debe hacerse constar que 
se trata de huevo refrigerado, cstabili/.udo y el gas 
empleado. 

:( Kiiue los procesos físicos o «luíuiieos mencionados en 
el apartado 22.5, .se admite la conservación mediante 
.r, .ri'iiii, polvo de carbón, vaselina, parafina, silicato 
de sodio, irises inertes, u otros productos autorizados 
por la Dirección lícneral de Sanidad Animal. Debe ba- 
rí :rse constar el elemento conservador. 

•t Se entiende luir hue.\o en cascara conservado de (Jrndo 
"I", el que habiendo lido sometido a una ref ii¡ceracion 
ib' man de ticinlu (;I0) ilíns, reúne jhir unidad las «i- 
Xui»'"tes condiciones, observadas macroseópii amenté y 
/il iicnsco|Mo: 

al 'Viseara naturalícenle limpia, sana, fuerte y de 
I ii i ni :l iiiuiiial. 

b) i "amara de aire: de fonna normal, de hasta siclc 
(7) milimelins de profuntlidad, l¡;;eraiiieiil.e. móvil y 
,ana. 

c) V.'in;i: puede ser visible, de eon'.orno visible, móvil. 
• ■II posición variable, color uniforme. 

•I) ':iara o albúmina: transparente, ligeramente fluida, 
aspecto iiomoK'énco. 

e) ( 'icatvícula o •rernien: jn\isible, sin sanfíie. 

f) IVso nn'ninio: c'neuenta y eineo (."Í5| gramos. 

o Se entiende por huevo en cascara conseivado de Grado 
"U", ul ipie habiendo sido sometido a una reCrij;era- 
ción de más de treinta (;?0) días, leúne por unidad las 
siguientes condiciones, observadas macroseópicamenle 
y al oxoseopio: 

a) lascara: naUi raímente limpia, sana, fin ríe y de 
l'oi nía normal. 

b) < 'amara de aire: de fonna noinial, de basta diez. 
(10) milímetros de pi ol 'undulad, móvil, podiendo ser 
espumosa. 

el Venia: puede ser visible, de contorno visible, pu 
diendo ser neto e irrej-ular, móvil, en posición \n 
viable, de color uniforme. 

d) ("lava o albúmina: de visibilidad Mudamente opa- 
lescente, 1 linda, u.specto homogéneo. 

c) ( :¡catrícula o germen: lineíamente visible sin san- 
Kl-e. 

f) I'cko uiininio: eiiicuenla y dos (ó-) fiarnos. 

*i Se entiende por huevo en cascara, consol vado «le (irado 
"III", al nuo habiendo sillo sometido a una rcfri(íera- 
ción de más de treinta (ÜO) dias, reúne por unidad las 
siguientes condiciones, observadas macroscópicamente 
y al ovoscopio: 

a| .'aseara: naturalmente limpia, sana, no muy fueite 
y de forma normal. 

b) i amura ue aire: .nenia normal, de hasta <|iiincc (15) 
niiliiiielros de profundidad, móvil, nudiendo ser es- 
pumosa. 

c) Venia: Hiede ser visible, el contorno puede ser neto 
e ¡rrcKiilai', móvil, en posición variable, podiendo 
eslar asentada sin adherir, cuyo color puede ser 
abigarrado. 

d) e'hua n albúmina: visibilidad muy (luid?, aspecto 
liuiuogünco. 

e) i'icatiicula o germen: puede estar ttc «nollnda 
basta cinco Í!J) niilimetro», fin .-an^ie. 

f) l'esn mínimo: sin limite. 

7 Se entiende por huevo en cascara conseivado de tirado 
"IV". al ipie habiendo sido sometido a una refr¡Kcra- 
cióu de mas de treinta <:10) dias, reúne por unidiul las 
condiciones del huevo fresco de s;rado "B" con excep- 
ción de la cascara <|uc debe ser naturalmente limpia y 
de la cámara de aire cuya profundidad puede Deicar ii 
veinte (20) milímetros. 

8 Se entiende por huevo en cascar» conservado, para uso 
industrial no comestible, al que habiendo sido sometido 
a una icl'iik'ei ación de más de treinta (30) día?, res- 
ponde a las especificaciones del apartado 22.3. 

!) Se entiende pcir huevo de cascara conservado, inepto 
para lodo uso, al une habiendo sido sometido a unn 
refri-ei ación de mas de treinta (¡10) días, responde. » 
las especificaciones del apartado 22.:) A. 

10 i;i huevo destinado a uso industrial no comestible o 
el .nepto para todo uso, debe «er halado como lo 
indica el apartado 22. 3. 2. 

I Cuando se trate de partidas de Jiuevoi c.onsn vados de 
los (irados "I" y "lí", se acepta en cada <*tc¡fOk$a, 
basta un máximo de diez (10) por eiento i'.r la caU- 
jrorín inmediata inferior. 
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22. 0. 



¿■i. 0. 



¿2. <i. 



\> ' encomie poi huevo lii|U¡do, ul huevo genuino privado 
de la cascara, [ue coiisci°vu lau proporciones naturales 
de a clara y de la yema y que mezclados dan lugar a 
una sustancia liorio(;énea. 

1 Se entiende por huevo liquido comestible, al huevo K- 
ipiiilo apto pan el consumo humano. 

2 Se enriende per huevo liipiido incomestible, al huevo 
li<)iiido inepto para el consumo htminno. 

3 Se entiende por huevo líquido comestible con/relado, 
al huevo liquido que ha sido eoiij(elado en envases de 
vidrio, acero inoxiil: ble, aluminio, u otro material apro- 
liado por la Dirección (ieneral de Sanidad Animal y <to 
cierre hennótiio. 

4 Se entiende por huevo líquido incomestible congelado, 
al huevo líquido incomestible (pie ha sido congelado en 
cualquier tipo de envase, no existiendo la c.Tijreneio 
ilel cierre hermético. 

ó Se cniifiiilc por yema o albúmina líquida, sc^ún el case, 
a la yema o clara de huevo ircnuina. 

■ó Se entiende por yema o albúmina líquida comestible, 
según el caso, a la yema o clara liquida apta para «/ 
consumo humano. 

7 Se entiende poc yema o albúmina liquida incoinestililc, 
detrún el cnso, u la yema o clara, inepta para el con- 
sumo humano. 



.'.'. 0. U Se entiende por yema o albúmina liquida comcatibt» 
congelada, Heguii el caso, a la yema o clara lionida iuk 
ha sido congelada en envases de vidrio, acero inoxi- 
dable, aluminin u otro material aprobado por la Di 
receiún (ícuera, de .Sanidad Aniniul y cierre hermético 

ll. Vi. 9 .-.c entiende por yema o albúmina líquida incomeutibU 
congelada, serrín el caso, a la yema o clara liquida qiu 
ha sido congelad;.- en c 'alquier tipo de envase, no exf- 
giémlose el cierre hermético. 



Rué» o <)<" hidratad* 

22. 7 Se entiende por huevo deshidratado o desecado, al l\ut 
vo liquido privado de la mayor parte de su humedad 

J'>. 7. I Se entiendo por huevo deshidratado o desecado er, 
iceslible, ni huevo tlesbidratado que ea apto para f' 
consumo humano. 

Ti. 7. 1 Se entiende per huevo deshidratado o desecado . im o- 
ni"stii»le, al huevo deshidratado inepto para el cousn 
rno hirinano. 

1?. 7 :; .Se enticnile por yema o albúmina deshidratada o de- 
svenda, .-.egtin d1 caso, a la yema o clara que ha .-idf 
privada de la mayor parte, de. í>« humedad. 

11. 7. i. Se entiende por yema o albúmina denhidratada o dt 
secada comestililc, según el caso, a la yema o clara af- 
ta pina el consumo humano. 



Ti. 



"> Se entiende por yema o albúmina deshidratada o «1« 
secada incoincslible, sej;ún el caso, a la yema o ciar* 
inepta para el consumo humano. 



T2. 7. C Kl huevo deshidratado o desecado, se denominará e. 
polvo o en escamas, según la forma de su presentación. 

T¿. 1 . 7 Los huevos destimuios. a la preparación de huevo li- 
quido, congelado o deshidratado comcHtible, deben pro 
venir •!« los Wrados "A", "U" y/o "C", de loa huevo- 
iremos, y de Ion (irados "1" : "II" y/o "III" de le 
huevos conservados. 



J¿. 



Ti. 



l'iLM(*-rl»j.<-üa 
«>e kui>vf 
ll<l»li<« 



/. * Kn todos los casos, en el momento de )a prepaiacióir 
de los producios citados en el apartado anterior, lo? 
huevos deben presentar su cascara integra y ser 1». 
vados con nftuu potable y secados mccíínicamenta iini 
»ire. 

7. S Ul congelación de los producios a que se refieren los 
apartados 22. (.3, 22. G. i y 22. C. 8 y 22.(5.9, pued. 
lograrse por e método rápido o el lento. No podn'u 
conservarse en ningún caso a temperatura anperior » 
loa doce (.12) grados centígrados bajo cero, la que r« 
mantendrá hasta el momento de la descongelación ne- 
cesaria para su uso. 

7. 10 Toda primera malcría desi ongelada debe tenor iw 
inmedinlo, no iiennitiéndoFc la e«iN<ei-vneió», aún re- 
i'ongeladn. 

7.J1 Queda prohibido el alegado de anua, de antisépti.oa 
o cualquier aditivo no autorizado por la Dirección <;»• 
ncral de Smiidail Animal. 



22. i.VZ ía Dirección tcneral de Sanidad Animal, cuando 1. 
• rea coinomenl! o necesario, podrá disponer la pautar» 
zncion del Iiucvt líquido comestible destinado n la ce». 
»rtaeión o x )a deshidrataerón. 



¿2. 
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Caracteres fíaicoH, químicos y bacteriológicos del huevo líquido | «««• 

y del de.'jliiilrnlmlo I de lirnda "ü 
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22. 8 El huevo liquido comestible, se clasifica en Grado "AA" 
y Grado "A". 

22. 8. 1 El huevo Ií(|U¡do de Grado "AA" debe icuuir lau si- 
guientes coikIícíoiic.s: 

a) Presentación: congelado. 

b) Color: amarillo. 

c) InnmiC7.au: no contener, 
dj Olor: congelado o descongelado no debe presentar 

oiores anormales. 

c) pll; máximo, siete (7). 

í) Humedad máxima: . setenta y cinco (75) por ciento. 

i;) Remido hoco: veinticinco (2f>) por ciento. 

h) Extracto etéreo: doce (12) a quince (15) por ciento. 

i) Acidez del extracto etéreo expresada en «Hílalo de 
sodio vicésimo normal (0,05/N) dos y medio mi- 
límetros por uranio de extracto. 

j) Nitrógeno amoniacal: dos con dos décimas (2,2) de 
miligramo por ciento. 

k) Gérmenes batiales: no más de quinientos mil 
(¡.(10.00(1) por gramo. 

1) Gérmenes colilorincs: cultivo en placa durante cua- 
renta' y "< lio (4H) horas, no más de cincuenta (50) 
por gramo... 
ni), li.irlerias patógenas para el hombre: libre. 

n> Mondos y levadoras: no más de setenta y cinco 

(70) por grumo. . Huno 

22. H. 2 El huevo ii U u di. ue tí rado '"A" debe reunir las siguicn- ' J^u, J^"!'^» 

tes condiciones: 

al l'r.'seiilarion : congelado. 

I)> Color: amarillo. 

c) Impureza:;: Tío contener. 

tl> (Hit: con- el! do o descongelado no debe presentar 
«■'■•■es uiiorinales. 

el pll máK.iito: ocho (H). 

Ir Humedad máxima: sc-ictita y siete (77) ñor ciento. 

gi Kcsiduo soco: veintitrés (2.".l por ciento. 

Ii) Kxlracln etéreo: nueve y medio (!>,5) n doce (12) 

■ei»r ciento, 
i) Ai 'dez del extracto etéreo expresada en dilato de 
odio vicésimo normal (11,00 'NI: lies y medio (.1,5) 
•lunclros por grumo de extracto. 

j) . N'lregcnó amoniacal:' tres (.'!) miligramos por 

Cll'lllll. 

k) . .t'iiiii'iK's nanales: no más de un millón (1.000.000) 
..or gramo. 

I) liéiviencs euliCorjiíeM: cultivo en placa durante cua- 
renta y iiclm (IH) horas, no iiu'm de cien (1011) 
por iranio, 
ln) liarlo, las. patógenas para el hombre: libre. 

n) Hollejos y levaduras: no más de < i'-n (100) por 
gramo. 

2". 8. 3 l'ara la yem'a lii|ind.i r.oni"slible, se admite tínicamente 
el grado "AA". 



8. 8 El huevo deshidratado de grado "00" dobe reunir ku 
niguíenlca condiciones: 

a) Presentación: sólido. 

b) Color: amurillo. 

c) Impurezas: no contener. 

d) Textura: aterciopelada. 

c) Olor: no debe presentar olores anormales. 

f) Emulsión en agua: natural. 

g) pll máximo: siete (7). 

h) Humedad máxima: cinco (5) lior ciento, 
i) Exímelo etéreo: mínimo Ireinla y ocho y medio 

(38,0) por ciento, 
j) Acidez del extracto el orco expresada en ctilnlo do 

sodio vigésimo normal (0,05/N): d03 y medio (2,0) 

mililitros por uranio de extracto, 
k) Cenizas totales: máximo lies y medio (3,5) 

cíenlo. 
1) Piulidos totales: 

('l.'i.O) por ciento 
m) Gérmenes banales: no m á s de 

(. '100.000) por gramo, 
n) Hacilos coliformes: cultivo en [daca durante cua- 
renta y ocho (.18) lioras*, no más de cincuenta (50) 

por gramo. 
ji) llaclei ias patógenas para el hombre: libre, 
o) Holleos y levaduras: no más de cincuenta (50) por 

gramo. 



iníninio, cuarenta 



por 

y tres y medio 
trescientos mil 



8. 



Ciado "0" debe reunir las 



El huevo ileshidralado d 
siguientes condiciones: 

a) Presentación: sólido. 

b) Color: imarillo pálido o grisáceo. 
c> Impure/.as: no contener. 

di Textura: giaiudndn pL-ro no áspera. 
e Olor: ligeramente ácido pero no agrio. 
í 1 'Emulsión en ai;ua na mal. 
g. >ll máximo: ocho (K). 
li) Humedad máxima: seis ' (0) por ciento, 
i) Extracto etéreo: mínimo Ireinla y siete (37) por 

cíenlo, 
j) Acidez del exímelo etéreo expresada en clilalo do 

sodio v gésinio normal (0,05/N): tres ('.',) mililitros 

por grinnu de extracto. 

leniza; totales: tmixi no, cuatro (4) por ciento. 

l'i olidos lolnles: mínimo, cuarenta ('10) por ciento. 

Gérmenes baílales:' no man de seiscientos mil 

(000.00 li por irraino. 

llardos colifoimcs: cullivo 

renlii • oi-lio |.|H) lloras, 

por |;r:iine. 

Uarlenas patógenas para 



k) 

1 1 

ni i 

n) 



ñ) 



en 
no 



idaca durante ctia- 
más de cien (100) 



ol ll.-ir 



levadura:!: no 



el hombre: libre, 
más de cincuenta 



(50) 



por i;raiiio. 



CliiHlf ¡cnrl/ín 
*lc Ip jemn 
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22. 8.10 Para la y -ma deshidratad).' comestible se admite únt- 
^ameiite' el grado "00". 
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<!2. 8. 1 \y.\ yema líquida de frailo "AA", debe reunir las si- 
guientes condiciones: 
a> Presentación: congelada, 
til ('olor: amarillo in roso. 
el Impurezas: no contener, 
d) No contener mas d"l doce (\'¿) por ciento de al- 

• •nínina o claro, 
el ti..,- i ■ 1 1 1 1 j ' < • i .' . ■ ; i ir descongelada no ilebe presentar 

•.'ore:; anormales, 
fi i>ll máximo: siete (7).' 

y i liinneilad máxima: ri.'u nenia y cinco ( ib) por ciento. 
Ii i l'.'.tiaclo el'éreo: vciul.'orlio (US) por ciento, 
i) .V-idez del extracto etéreo expresada en clilalo de 

»oilin vi;;ér.inni normal (0,00'N) dos y medio (2,0) 

milímetros por iranio de extracto, 
j) Niliógenn amoniacal: dos con dos déeim.is (2,2) de 

miligramo por ciento, 
k) Gérmenes b¡ nales: no más de quinicnlus mil 

(000 000) por (,'ialnó. 
1) üaHIns col Torines: cullivo en placa durante cua- 
renta y ocho (IH) horas: no más de cincuenta (50) 

por i;niiiiii. 
ln) r.arleiias patógenas para el hombre: libre, 
ji) I loncos y levaduras: no más de setcnla y cinco 

(7. r >) por i;iamo. 

22. 8. "ara la albúmina Imiiída comestible se admite única- 
mente el erado "AA". 

22. 8. La albúmina liquida de -grado "AA" debe reunir las si- 
guientes condiciones: 
a) Presentación: congelada. 
b l ' olor: blanco, 
ci Impurezas: no contener. 

d) Oior: conp.eiada o ilescongclada no Jebe presentar 
o:ores anorniale.j. 

e) pll máximo: seis (ti). 

íi Humedad máxima: ochenta y ocho (88) por ciento. 

K> Sólidos totales: mínimo, doce (12) por ciento. 

h) Nitrógeno amoniacal: dos con dos décima.! (2,2) 

de miligramo por ciento, 
i) Gérmenes batiales: no más de quinientos mil 

(500.000) por gramo, 
j) Gérmenes coliCocnics: cultivo en piuca durante cua- 
renta y ocho (-1M) horas, no más de cincuenta (50) 
por gramo, 
k) Undenas patógenas para el hombre: libre. 
I) Mongos y levaduras; no más de setenta y cinco 
70) por gramo. 

22. 8. 7 Kl huevo desbniratadu comestible se clasifica en gra- 
do "00" y grado "0". 
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1.a yema deshidí alada de grado "'00'' debe reunir Ui3 
3ig"..,enies conuicioi.es:' 
ai l'rescmaciuii: sondo, 
o i Color: aniaiillo imcnso. 
c nnpurc/.as: no conieiier. 
il i tilor: no. done iiiescioar olores anormales. 
c> Eiiiiiis.on en a.; ..a: ralural. 
í> itl máximo: siete (7). 
g. ,!umei;ail cinco ( .i i por ciento. 

hi Exliiiciii etéreo: minimo, ciiarentn ('10) |ior ciento, 
i) :t.'i<l;.-¿ del exuacio ulereo expresada en elilato de 

sodio vigésimo iiurmai (11,05/N): don y. medio (2,5) 

mililitros por gramo de extracto, 
j) Cení/.:!!, luíales: máximo, cuatro ('!) por ciento, 
k) l'rólidos totales: mínimo, Ireinla y dos (i}2) por 

cíenlo. 
I) Górmenos banales: no más de trescientos mil 

G100.0PO) por gramo. 
ni) Haclerias coliformes: cultivo en placa durante cua- 

.-enta ,■ ocho (>1H) horas, no más de cincuenta (50) 

por gramo, 
n) Haclerias patógenas- para el hombre: libre, 
ñ) Hongos y levaduras- no mas de cincuenta (60) por 

gramo 



22. 8.12 Para la albúmina deshidratada comestible se admito 
únicamente el grado "00". 

22. 8.13 La albúmina deshidratada de grado "00", debe reunir 
las siguientes condiciones: 

a) Presentación: sólido. 

b) Color: blanco. 

c) lnipur -zas: no contener. 

d) Olor: no debe presentar olores anormales, 
ci Solubilidad en agua: natural. 

f) pll m íximo: ocho 18). 

g) Enmelad: trece (115) por ciento. 

j) Cenizas totales: máximo, seis (G) por ciento. 

i) Azúcar reductor: máximo, uno con quince cciiléal- 
mas (1,15) por cíenlo. 

j) Gérmenes b a nales : no más de trescientos mil 
(300.000) por gramo. 

k) Bacterias coliformes: cultivo en placa durante cua- 
renta y ocho (48) horas: no máa de cincuenta (C0) 
por gramo. 
1) Hade ias patógenas para el hombre: libre. 

m) Hongos y levaduras: no más de cincuenta (50) por 
gramo. 

22. 8.14 El huevo liquido o deshidratado y la yema líquida o 
deshidratada, no deben uresentar ranc'uW. 



lYl'.'illM ~<G 
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22. 3.J5 Kl huevo liquido o deshidratado o sus partea, deben es- 
tar libres (le antisépticos, colorantes y conservadores. 

2::. 8.10 I. ii albúmina de tiuevo |.ucdc ser sometida n fermen- 
tación para eliminar los a'AÚcnres. 

II iip» o de exportación 

-2. !) Kl linevo para ex|ii>rüición .se clasificará en blanco, 
casluñ» y mezcla. Cuando se roUlle con un color, no 
•*c. aceptará ningún otro oidor «me el indicado. 

22. 0. I Kl huevo de excoriación, de aeiierda a su:; eondicioi.es 
sanitarias se divide en calidad X (equis) y calidad 

/. i/ela). 

2.;. !l. 2 Se ciiücnde por lnii'vo de calidad X, al que reúne las 
.-uiViiiciUes condiciones, observada,.» luucroscópicamcntc 
Y ai ovos copio o por ot.ro:; medios fedeos: 

ai i .i-i-ai-.i: naturalmente limpia y sin lavar, .sana, 
tuerte y de iorma normal. A )a lux. de Wood deberá 
presentar lino) escocia roja o ruji/.a. 

b) i 'amara de aire: de hasta siete (V) milímetros de 
priiMiudidiid, lija y sana. 

e) *i raía: casi invisible, de contorno difuso, céntrica 
.v fija- 

d) i'iara o albúmina: transparente, de. consistencia 
firnie, ilc aspecto homor;cuco. 

e) < acalrirulu o germen, ligeramente visible, sin sangre. 

.1 Se entiende por huevo de la .calida! Vi, al ijue reúne 

las siguientes condiciones observadas niacroscópica- 

nienle y al ovoscopio o por otros medios físicos: 

h) rascara: naturalmente limpia y sin lavar, sana. 

fuerte y (le forma normal. A la liiy, ilc Wood dc- 

lierá presentar fliiorescenci:D roja u rojiza. 

b) ('amala de aire: de basta siete (7) milímetros de 
profundidad, fija y sana. 

c) Venia: hueramente visible, de contorno ligeramente 
visible, céntrica y ale;o móvil. 

il) filara o albúmina: transparente, .•(insistencia fir- 
me, de aspecto honiojícnco. 

c) Cicatricula o normen; ligeramente visible, sin sanerc. 

22. !). 4 (Jada una de las calidades n (pie se refieren loa aparta- 
dos anteriores, se clasifican por su peso mínimo ' por 
nublad, en jrradus S, A. lt, C y 1', de acuerdo a la si- 
guiente escala: 

») irado S: sesenta y siete 1<}7) gnuiios. l'eso noto 
m minio por cajón, veinticuatro kilogramos con cien- 
to veinte gramos (¡21, 120). 

b) (irado A: sesenta y dos (l¡2) fiamos. I'eso neto 
máximo por cajón, veinticuatro (241 kilogramos. 

e) (irado ]!: cincuenta y siete (íi?) gramos, l'eso neto 
máximo por cajón, veintidós kilogramos con tres- 
.. lentos (¿ramos (22,.'I00). 

d) (irado C: cincuenta y dos (52) gramos. Peso neto 
máximo por cajón, veinte ltilocrami s y medio 
(ÜO.MW). 

e) tirado 1): cuarenta y siete (47) grumos, l'eso neto 
máximo por cajón, dieciocho kilogramos con sete- 
cientos grumos (1H,7()0). 

22. !). :"> I, os huevos de calidades X y 'A se con.siileran apios 
liara la expoliación como huevo fresco. Únicamente 
podrán ser sometidos a la acción del fi ¡o a una Icni- 
jieraluru entre «ero ({)) y dos (2) grados centígrados 
y por un periodo no .superior a treinta (;|0) días. Ini- 
ciada la acción del frío, ésta no puede sor interrumpida. 

22. '.!, O Podra exportarse como huevo conservado por el frío 
o refrigerado, el huevo (pie reuniendo las condiciones 
de las calidades X y '/,, lian soportado el frió consig- 
nado en el apartado anterior por más de rehila (1(0) 
días. 

Kslableciiilieulos, exij-cncias construí! i, .is t lti<;icni< o-saiiitm ias 

22. JO Se entiendo por e.-,tableciniiento destinados a acopio, 
deposito, clasificación y /o envasado de huevos, el esta- 
blecimiento o parte de establecimiento destinado ni aco- 
pio, clasificación, depósito y/o envasado de huevos. 

22. K». I 1*im establecimientos a que se refiere el apartado an- 
terior, deben reunir los requisitos exigidos para la sala 
de elaboración de las fábricas de cbacinadoH, de acuer- 
do a la Índole de su actividad, sin perjuii ¡o de otras 
exigencias bigiriiico^anilaria.s que se consignen en este 
lieglnmcnto. 



* ni muer 



«nj». 
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22. 1(1. 



2 Los locales para acopio, depósito, rla*ir¡cHc,Yni y/« en- 
vasado de huevos, deben poseer: 
a.) I/ocal de recepción, 
b) Loen I de clasificación y embalaje, 
e) Local pura depósito y expedición. 



«I* HHin 
«lineen;,, 
• •■.Itiirlu. 



Los locales mencionados en los incisos a) y c) del 
apartado anterior, tendrán una capacidad de almace- 
namiento que será calculada, tomando como base, la 
cantidad de trece (Lj) cajones de treinta (20) docenas 
cada uno por metro cúbico. Los cajones se estibarán 
a no menos de quince <ló) centímetros del suelo. 

22 10, i Contiguo al local de recepción se hallará el local des- 
tinado a clasificación y embalaje, donde se ubicará la 
sala de inspección sanitaria que deberá poseer los ele- 
mentos necesarios que estime dicha inspección para 
Jo* fines a los ipie se I» destina. 



A»4T4> > 4Í4»|i - 

i>di»rf/>f<ct«/Ji 



llrci|»frii(i*« 
inirn rr*iMrro»f 



Síii Mii-t- 

NllllltllH4l44 t 

\r"itimrlf*4» 



l*.Hfllllfri'¡.. 
mli'itto 

r.Hbvrntlor tf«, 
hfirvft tlqDlali* 

« drsklifrttixtf» 



llf4|l|tMl(4,« 

hljclt'-nleu- 
naalfnrl4ra 



ln4ilK)HOÍ4lH*4l 

pnrit Invtt4l4> 
4lr| httrv4i 



'l'rnii*.i»4>i'fr 
*.l hn.4» 
lai fifi «7 



lnK|tr4*cfdn rfe-l 
hlffin ú^HftHtm 
ilr «¡•"■«.•■•Nj 



II lñírififtH4!liíu 
ilc miinnif 



^Intrriiti flr 

IflM rlnnef>l4> 
lAtfornlfff 



folfitreH 4c 
lílfi InH^rlH*! 



Ilrslu»4>e¡4j« 
vi flnnll/iRv 
»'|til« tifi-R* 



Rrf|Ml*>11«i4t 



Mr<tli)a* 4<>l 
CWsfMf r« 



tlllllf-Ml» 

ile In «•mifirftitt 
lior rnfilH.erf» 



Mnt'rlutf» 
npftrN pura 

cnvB*r» 



rrnklliiclna 
•le ennillfro^ 4#« 
)ilAf«(li , <> pwr« 
frl|tarlfl«ar 

l)l*4po«>U't4n 
ilr Iiim unlflndtM 
fit (fin «l»j*l*«lr 



22.10. 5 El establecimiento deberá hallan-c perinancntcnicnt» 
useudo y (b sodorii-.ado, empleáiidosc a tal fin loa me 
dios autoriz.ailoa por la Dirección .General de Saniduii 
Animal. Cuando se emplee .okuiio, KU concenlraeión n« 
será mayor de medio (0,D) miligramo por metro eú 
bico. 

22.10. C I«a sala de clasificación y embalaje, contará con tier 
<:i) clases de recipientes: para nrrojai residuos, para 
huevo no C'iinestihle destinado n la industria y par» 
huevos incpLoo para todo uso. Todos ios recipiente? 
deben ser lie metal inoxidable, plástico n otro mate- 
rial aprobado por lu Dirección General de Sanidad Ani- 
mal. Un todos los casos deben poseer tapa. 

22.10. 7 Los servicios sanitarios y vestuarios para el personal, 
deben reunir los requisitos señalados en el Capítulo IX. 



rjtableciinicnlns claboradores de huero líquido y/o deshidratado 

22.11 Se entiende por establecimiento elaborador de huelo 
liquido, cangeludo o no y/o de huevo deshidratado o 
de sus parte», al establecimiento o parte de estableci- 
miento dedicado a la preparación de huevo, yema o 
albúmina, liquida o deshidratada, partiendo del huevo 
genuino. 

22.11. 1 Los establecimiento» mencionados en el apartado an- 
terior, deben reunir los requisitos exigidos para la sala 
tic elaboración de las fábricas de cbacinadps, de acuer- 
do a la ¡ndolc de su producción, sin perjuicio de cual- 
quier otra exigencia que se consigne en este Regla- 
mento. 

22.11. 2 Las instalaciones necesarias para el lavado del huevo, 
previo a su ruptura, serán de material aprobado pol- 
la Dirección General de Sanidad Animal. 

22.11. 3 Kl transpone del bue\o de la snla de Invado a la de 
cascado, debe hacerse por cinta mecánica de metal 
inoxidable u otro material aprobado por la Dirección 
General de oanid¡ul Animal. 

22.11. 4 Jil cascado del huevo podrá ser manual o mecánico, 
pero en amboo casos, el contenido del huevo sera, ins- 
peccionado por unidad en un recipiente de boca ancha. 
El huevo aito será volcado a la tubería correspon- 
diente y el inepto en la tubería o recipiente destinado 
a huevos ineptos. Kl 'recipiente destinado a la inspec- 
ción del huevo cada ver. que haya contenido un huevo 
inepto, será lavado y desinfectado. 

22.11. 5 Cuando un huevo inepto fuere nianipulcndo por lay 
manos del oierario, éslaa deben ser lavadas y desinfec- 
tadas, antes de proseguir sus tareas. 

22.11. 6 Todos los elementos laborales deben estar construidos 
de materiales (pie respondan a las exigencias sanitarias 
contenidas en este lieglainento. 

¿2.11. 7 Las tuberías y tanques para depósito de la primera 
materia, deben estar indicados por colores, de acuerdo 
al código ild Capitulo III. 

22.11. 8 Los elementos laborales deben mantenerse limpios v 

al finalizar cada, turno de trabajo, deben lavarse y 
desinfectarse. 

Embalaje y rotulado de huevo para consumo interno 

22.12 Además de 'as especificaciones gcnerabjB que se con- 
signan en el Capitulo XXVI de este Itcglamcnto, en el 
rotulado y embalaje del huevo debe cumplirse con lo 
consignado n continuación. 

22.12. 1 El huevo se acondicionará en envases de sesenta y uv 

(61) cciilínutios de largo, treinta y un (.'31) céntimo 
tros de ancho y treinta (.10) centímetros de altura ■ 
su capacidad será de treinta (:,0) docenas, distribuí 
«las en dos i 2) mitades separadas por un tabique iiv 
termedio de un (1) centímetro de espesor. 

2 Cuando el tamaño del huevo lo permita, se aceptan' 
mayor cantidad por cajón que la indicada en el apni- 
tado anterior, sin modificar la medida de los casilleros 

3 Los envases podrán ser: 

a) De madera blanca, sin olor. 

b) De madera prensada inodora, 
e) De cartón de primer uso. 

U) 1M material plástico n otros materiales aprobado." 
por la Dirección General de Sanidad Animal. 

22.12. i Queda autorizado el embalaje en cantidades menores 
que las consifpnHl.-u; en los apartados 22.12.1 y 22. 12.2, 
debiendo reunir los continentes las especificaciones d« 
los apartados 22.12.3 y 22.12.5. 

22.12. ñ Ixis envases de material plástico, no podrán usáis* 
para la conservación de huevo frío. 

¿2.12, 6 En todos los envases, los huevos se colocarán separa- 
dos por unidad. Cuando se coloquen más de una carna- 
da, la sep.aración entre ambna se hará por medio ibs 
un cartón. Como ¡scpnrndorcB de unidades o de carnada» 
y cuando la Dirección General de Sanidad Animal 1# 
autorice, puede, u.-iiifc material plástico u otro si* 
tema <p»c asegure la f.-tátic» del huevo- 
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BUt-fiTlft oritilAb — vrmes 26 de agosto tíe \'J88 



Página ¥i 



Prohibición 
troaa portar 
• depositar 
■ a-rasel 

Iñ»iieeción 
■unitaria 
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Rotulado 
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de partidas 



Rotulado de 
hueva liquido 



22.12. 7 Queda prohibido el embalaje, sea para transporte o de- 
pósito, del huevo a granel. 

22.12. 8 El huevo procedente de establecimientos habilitados, 
debe ofrecerse en venta al público, previamente inspec- 
cionado, clasificado e identificado el establecimiento del 
que proviene. Debe figurar en los envases la fecha 
de inspección previa a su envío al consumo. 

22.12. 9 La clasificación y el establecimiento de procedencia se 
harán constar en la cascara del huevo, mediante un se- 
llo que se aplicará en forma perfectamente legible. La 
Dirección General de Sanidad Animal, determinará los 
requisitos a que deberá responder el sellado en cuanto 
a tamaño, forma y tinta a utilizar. 

22.12.10 Cuando se trate de huevo conservado por el frío, se 
agregará a las indicaciones de clasificación y proce- 
dencia, la letra R (refrigerado) de un tamaño no me- 
nor a un centímetro y medio (1,5) de altura. 

22.12.11 Los envases llevarán un rótulo o tendrán estampad» 
en su exterior a fuego o pintada, la siguiente leyenda: 
"Industria Argentina", marca, nombre del propietario 
o razón social, "Huevo fresco o conservado por. . . 
(frío, frío estabilizado y el gas que se usó u otro me- 
dio físico), grado de clasificación, por ejemplo: Fresco 
"Seleccionado" o de Grado "B", conservador por refri- 
geración Grado II; "Inspeccionado por la Secretaría 
de Estado de Agricultura y Ganadería", N? Oficial del 
establecimiento; fecha de envasamiento. 

22.12.12 La Direcci-n General de Sanidad Animal, determinará 
el medio más eficaz para que cada partida pueda ser 
identificada en cualquier momento y lugar en que 
se halle. 

Rotulado 

22.13 Los rótulos para huevo líquido deberán tener las si- 
guientes indicaciones: 

a) Huevo líquido congelado. 

b) Temperatura máxima a que debe conser-varse, hasta 
su uso, no pudiendo ser superior a doce (12) grados 
centígrados bajo cero. 

c) Instrucciones para su descongelación, de acuerdo a 
normas aprobadas por la Dirección General de Sa- 
nidad Animal. 

d) Número oficial del establecimiento. 

e) Contenido neto. 

f ) Fecha de elaboración. 

g) "industria Argentina". 

h) "Inspeccionado". "Secretaría de Estado de Agri- 
cultura y Ganadería". 

22.13. 1 Los rótulos para huevo deshidratado deben tener las 
mismas indicaciones que para el huevo líquido con las 
siguientes variantes: 

a) Indicación de si el huevo es en polvo o en escamas. 

b) Instrucciones para su reconstitución. 

22.13. 2 Cuándo se expenda yema deshidratada o congelada 
mezclada con albúmina y que no guarde las propor- 
ciones naturales del huevo genuino, debe aer declarado 
el porcentaje en el rótulo. 

CAPITULO XXIII 
23. — PRODUCTOS DE LA PESCA 
Definición y nomenclatura 

23. 1 Los productos de la pesca que quedarán sujetos a lo 
dispuesto en el presente Reglamento son: los pescados, 
crustáceos, moluscos, batracios, reptiles y mamíferos de 
especies comestibles, de agua dulce o agua salada, des- 
tinados a la alimentación humana. 

23. 1. 1 Asimismo quedarán sujetas a lo dispuesto en el pre- 
sente capítulo las algas marinas y las distintas espe- 
cies que constituyen la flora acuática destinadas a la 
alimentación humana. 

23. 1. 2 Se entiende por subproductos de la pesca, los obteni- 
dos a partir de los productos consignados en los apar- 
tados anteriores. 

23. 1. 3 Los productos de la pesca deben venderse con su de- 
nominación correcta. Para los capturados en aguas ar- 
gentinas y los provenientes de otras aguas que llegan 
a puertos argentinos para su venta y/o industriali- 
zación se tendrá en cuenta la nomenclatura básica, 
adoptada por la Resolución Ministerial N« 114 del 6 
de marzo de 1967, que a continuación se consigna: 

KOMENCLATURA BÁSICA DE PECES, MOLUSCOS Y CRUSTÁCEOS 
DE EXPLOTACIÓN COMERCIAL 



Familia 



Especie 



Nombre eontb» 
adoptado 



Botulado 
de lluevo 
deshidrata' 



Producto» 
de la Desea 



Plora 
acuatte* 



Subproductos 
de la pesea 



Doradidae 

Agcneiosidae 
Pimelodidae 



Ptmelodidae 

Callichtthydae 

Loricariidae 

Atherinidae 

Serranidae 

Scianidae 

Symbranchidae 

Salmonidae 

■i 
Clupeidae 
Engraulida» 



Bothidae 
t»adidae 



Macrufidae 

Anidae 

Congridae 

óc-rranidae 

Seiaemaae 



Sparidae 



Mullidae 

Cirrhitidae 

Mugiloididae 

Percophidae 
Nototheniida» 

Ophidüdae 
Seorpaenidae 

Triglidae 

i» 
Mugilidae 
Atherinidae 

ii 

Pomatomidae 
Garangidae 



Nomeida 
Clupeida 
Clupeidae 

si 
Engraulidae 
Scombridae 
Thunnidae 



Denominación 
de pescado* 



Familia 



Especie 



Nombre común 
adoptado 



ffrygonidae 
Cbaracinidao 



PECES DE AGUA DULCE 

Potamotrygon spp. Rayas 

JSalminus maxillosus Dorado 

Astyanax spp. Mojarras 

Curimata sp. Huevada 

Prochilodus platensi* Sábalo 

Leporinus spp. Bogas 

Biycon spp. r Firapitae» 



Trichiul'ida» 
Scombridae 

Gempyridae 
Istiophridae 
Xiphiidae 

Nexanchidas 

Lamnidae 

Carcharhinida» 



Sphyrnidae 

Squalidae 

Squatinidae 

Rhinobatida» 

Rhinobatida» 

Rajidae 

ii 
Myliobatídae 
Callorhynchidae 



Triportheus spp. 
Hopias malaberkus 
Serrasalnuis spp. 
Colossoma spp. 
Oxydoras knevi 
Pterodoras granolosus 
Ageneiosus spp. 
FimcJodus albicans 
Pimelodus ciarías 
I.uciopimelodus pati 
Pimelodella spp. 
Pseudoplatystoma *pp. 
Zungaro spp. 
Callichthys sp. 
Plecostomus spp» 

Percihthys spp. 
Plagioscion spp. 
Symbranehus marmoratus 
Salmo gairdnerii 
Salvelinus fontanalis 
Clupea melanostoma 
Lycengraulis olidus 

PECES MARINOS 

Paralichthys spp. 
Lrophycis brasiliensis 
Micromesistius australia 
Merluccius merluccios hubbsi 
Macroronus magellanicu» 
Tachysurus barbus 
Congcr conger 
Acanthistius biasilianu» 
Pogonias cromis 
Umbi'ina canosai 
Mieropogon opercularis 
Cynoscion striatus 
Macrodon ano.vlodon 
Pagrus sedicem 
Diplodus argenteus 
Boridia grossidens 
Mullus argentinae 
Cheiludactjlus bergi 
Pinguipes spp. 

Peicophis brasiliensis 
Dissostichus eleginoided 
Eleginops maclovinus 
Genypterus blacodes 
Helicolenus dactylopterus 
iahillei 

Prionotus punctatus 
Prionotus nudigula 
Mugil spp. 

Austroatherina ineisa 

Pomatomus saltatrix 

Trachinotus spp. 

Traehurus pieíuratus australis 

Serióla lalandei 

Serióla rivolian» 

Parona signata 

Seriorella porosa 

Clupea fuegensis 

Brevoortia spp. 

Sardinella aurita 

Engraulis anehoita. 

Sarda sarda 

Thunnus alalunga 

Thunnus obesus 

Thunnus thynnus 
fhunnus albaca res 
Enthynnus pelamis 
Auxis thazard 
frichiurus Iepturus 
Scomber japonicus 
«narplatensis 
Thyrsitops lepidopodea 
ístiophorus brasiliensis 
Xiphias gladius 
Xexanehus giiseus 
Alopias vutpinus 
Carcharías platensis 
Mustelus schmitti 
Mustelus canis 
Galeorhinns vitaminicu» 
Sphyrna spp. 
•íqualus fernandinus 
Squatina spp. 
Rhinobatus percellens 
Syrhiyna brevirostris 

Raja castelnaui 

Callorhynchus callorhynchus 



jarras 
Tararira 
Piranas 
Pacúes 

Armado chancho 
Armado 
Manduvíes 
Moncholo 
Bagre amarillo 
Patí 

Bagaritos 
Surubíes 
Manguruyúes 
Cascarudo 
Viejas 
Pejerreyes 
Trucha criolla 
Corvinas de rf« 
Anguila 

Trucha arco-iris 
Trucha de arroy» 
Mandufia 
Anehoita de río (mrdé*) 



Lenguados 

Brotóla 

Polaca 

Merluza 

Merluza de cola 

Bagre 

Congrio 

Mero 

Corvina negra 

Pargo 

Corvina blanca 

Pescadilla 

Pescadilla real 

Besugo 

Sargo 

Burriqueta 

Trilla 

Castañeta 

Salmones de mar 

(chanchitos) 

Pez palo 

Merluza 

Róbalo patagónie* 

Abadejo 

Rubio 

Testolín azul 

Testolín rojo 

Lisas 

Pejerreyes de i»i 

Cornalito 

Anchoa de banco 

Pámpanoa 

Jurel 

Pez limón 

Pez limón 

Palometa 

Savorín 

Sardina fueguin* 

Lachas 

Sardineta 

Anehoita 

Bonito 

Albacora 

Atún patudo (oJM 

grandes) 

Atún rojo (aleta *»««$ 

Rabil (aleta amariA») 

Barrilete 

Melba 

Sable 

Caballa (magrú) 

Caballa blanca (símh«# 

Pez vela 

Pez espada 

Tiburón gris 

Tiburón zorro 

Bacota 

Gatuso 

Palomo 

Cazón vitamínico 

Peces martillo 

Tiburón espinoso 

Peces ángel 

Guitarra 

Guitarra chica 

Rayas 

Raya 

Chuchos 

Pez elefante 



CRUSTÁCEOS, MOLUSCOS Y OTROS INVERTEBRADOS 



Crustáceos 

Penaeidao 

i, 
Xanthidae 
Portunidae 
Lithodidaa 



Hymenopenaeus mullen 
Artemesia longinaris 
Platyxanthus sp. 
Ovalipes punctatus 
lithodes antárctica» 



Langostino 

Camarón 

Cangrejo de piedrl 
Cangrejo nadador 
Centollo 
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Familia 



KS|M'CIC 



Nombre romún 
adoptado 



Moluscos de agua dulce 
Mulclidac 



Moluscos marinos 

Ostrc-idac 

Pcctiiudac 

Mylilidao 

Voncridao 
l/oliginidne 
Ommnslrcphidac 
OrUipodidao 

liPrriiilnn 
nitrcnJIl.nnn 



Diplodoll .S|l|l. 

Anodoniilcs spp. 



OsllVtl K|l|l. 

Pectén s|ip. 
Mylilus M|i]>. 
Aulaconiya ater 
Prototaia antiqu. 
Ixdigo Spp. 
lllex illecebrosii:' 
Octopus spp. 



irgciilimis 



Cucharas de agua 
Uobas 



Ostras 
\ .. , i as 

f.l.- Hiles 

Cholga 

Almeja rayada 
Calaniai ele:, 
Calamar 
mí pos 



n. i 



4 Quedan prohibidas indas 
inducir a vi ror o encano 



SnfUlloftn. 
Uemomlniuion 



Mtl»M« •*«• 

Hiirdlnnn 
Argentina* 



las designaciones que .'puedan 

Cuando .si' il«»: dar idea de 

Ja similitud ron otros preparados, deberá consignarse 
la IcyiMida "Preparado mimo " seguida de la es- 
pecie que -se ¡mita. I,u leyenda n que so hace referencia, 
argüirá al nombre verdadero del producto utilizado, no 
pudiendu los canuteros gráficos con que su anuaria 
on el rótulo la forma de preparación, ser de más realce 
ni mayores que la mitad de la alluriv. de aquél, 

'¿'■i: 1. íí' Sólo' podían rotularse 'y expenderse bajo los nombres 
que en cada caso se indican,' las siguientes especies que 
se elaboran en el país: 

a) Sardinas ("lácengraulis grossidens"), el producto de. 
pesca' conocido cómo "sardina de río" quo respondo 
a 'dicha designación técnica. 

b) .Sardinas ("Clupea arcauta"), llamada impropia- 
mente "mojarrita del mar". 

c) .Sardinas ai geni mis ("Ivigraulis anaudia"). Como 
tales pueden expenderse las "anchoitas", preparadas 
como sardinas. 

Kn los tres (,'!) casos citados, el nombre técnico debe 
preceder o seguir inmediatamente a la expresión "sar- 
dinas" o "sardinas argentinas", pero puede estar con- 
signado ei caracteres de menor tamaño. 

23. 1. G A objeto <Ie que un solo tipo de envares pueda ser 
empleado 'indistintamente para las tres (;¡) especies, 
admítese la preparación de aquellos con rotulación 
.Sardinas Argentinas, sin consignar el nombre técnico. 
Kn tal caso se determinará la especie procediendo la 
indicación del año de envaramiento con las letras: 
ü. para las sardinas del apartado 2:;.J.fi inciso a); 
M. para las del inciso b) y A. para las del c). 

2,1. 1. 7 Puede .rotularse asimismo: 

a) Salmón del Paraná, al "pirapitá". 

b) .Salmón de Mar del, Plata, las especies de "pingui- 
péridos" tales como el "cbanebito". 

Productos de la pesca frescos 



Priidilclba 
(rearo*: 



Cnmi-Oríntlrn* 
de lo* prodae. 
to« frcnriM 



f.'nrnrlfrfíiUrn* 
do. lo» pencado» 
'renco*. 



23. 2 



•Se entiende por productos de la pesca i|ut no lia su- 
frido ningún proceso de conservación, admitiéndose 
sólo la adición de hielo. 

23. 2. 1 Kl estado sanitario de los productos de la pesen se 
determinará por sus condiciones 01 gam lépticas, quí- 
micas y bacteriológicas'. 

'¿'■i. 2. 2 Los. productos, frescos de la pesca aptos para el con- 
sumo, deberán juzgarse teniendo en cuenta las carac- 
terísticas organolépticas de la especie examinada. 

23. 2. u Los pescados frescos deben poseer las : iguicntcs ca- 
racteríslieas: 



a) 
b) 



c) 

<D 
e) 



Rigor mortis: cuerpo arqueado y rígido. 
Kse.iinns: deben estar bien unidas entre sí y fuer- 
temente mlliei idas a la piel, conservar su lucidez y 
brillo metálico, no ser .viscosas. 

Piel: húmeda, tensa, bien adherida i los tejidos 
subyacentes, sin arrugas ni laceraciones. j)ebe 
conservar los colores y reflejos propios de caria 
especie. 

Mucosidad: en las especies que la posean, debe ser 
acuosa y transparente. 

Ojos: los ojos deben ocupar toda la envidud orbi- 
taria, ser transparentes-, brillantes y salientes. El 
iris lio debe estar manchado de rojo' (sufusión). 

f) Opérenlo: rígido, ofreciendo resistencia a su aper- 
tura, cara interna nacarada, vasos sanguíneos lle- 
nos y firmes que no deben romperse a la presión 
digital. 

g) liranquias: coloreadas del rosado al rojo intenso, 
húmedas y brillantes, con olor sui-gencris v suavt 
que recuerde el olor a mar. 

Abdomen: terso, inmaculado, sin diferencia externa 
con la linea ventral. Al corte, los tejidos deben 
ofrecer resistencia. El poro anal cerrado. Las vis- 
ceras de colores vivos y bien diferenciados. Las 
paredes interiores brillantes, vasos sanguíneos lle- 
nos y que resistan la presión digital, olor sui-gc- 
ncris y suave. 

i) Músculos: elasticidad marcada, firmemente adheri- 
dos a los huesos y no se desprenden de ellos al 
ejercer presión con los dedos; color natural sui-gc- 
neris al primer corto, color propio con superficie 
de corte brillante. I,o a músculos presionados fuer- 
temente njienas deben trasudar líquido. Los vasos 
sanguíneos deben hnlli rse intactos. Al frotar los 
músculos triturados sobre la mano, no se percibirán 
olores anormales. 



h) 
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23. 2 4 Los crustáceo» frescos muertos deben poseer la» si- 
guientes "características: 

•a) Exosqueleto: ligeramente húmedo, brillante y con- 
sistente. 

b) Color: gris ceniciento rojixo al ser extraído dol 
agua. Kojo vivo una vez cocido. 

c) Cuerpo curvado naturalmente, rígido, cola parcial 
o totalmente replegada bajo el tórax. 

d) Apéndices: resistentes, firmes y bien adheridos al 
cuerpo. 

e) t-jos: brillantes que deben llenar la totalidad de la 
órbita destacándose de la misma. 

f) Músculos: blancos o ligeramente ambarinos, firmes. 

g) Olor: propio de cada especie. 

A_ 23. 2. 6 J,oíí crustáceos vivos como langostas, cangrejos, cen- 
tollas, deben poseer las siguientes características: 
n) Caparazón: húmeda y brillante. 
b) Movilidad: debe picíienlarla a la menor excitación. 

2. C I ais moluscos bivalvos y gasterópodos, deben ser ex- 
puesto» a la. venta vivos y presentar las siguientes 
características: 

a) Valvas ccrnidaíi: Cuando presenten valvas abiertas, 
están drlu'n >. errarse al ; ser golpeada» suavemente. 
Kn el interior de las valvas debe haber agua cris- 
talina^ Los- moluscos gasterópodos, sumergidos en 
agua tibia, (le)nm abandonar su valva. 

b) Olor: agradable e 'intenso, 
c). Músculos: húmedos, bien adheridos a las vulvas, do 

aspecto esponjoso, de color ceniciento claro en las 
ostras y amarillento en loa mejillones. 

2. 7 Los moluscos cefalópodos, deben tener las siguientes 
características: 

n) Piel: lisa, suave -y" húmeda, sin manchas sangui- 
nolentas o extrañas a la especie. 

b) Ojos: vivos, brillantes y salientes de sus órbitas. 

c) Músculos: consistentes y elásticos. 

d) Color: característico de cada especie. 

e) Olor: sui-generis. 

2. 8 Todos los crustáceos deben ser muertos por cocción 
en agua potable o salada, cuya graduación en cloruro 
de sodio no podrá sor superior al tres (3) por ciento. 
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23. 



9 Los crustáceos deberán ser refrigerados inmediata- 
mente de cocidos, a no mas de cero (0) ¿rudo centi-' 
grado y acondicionados con hielo para su transporte! 
no pudiendo durar estas condiciones de mantenimiento 
más de cuarenta y ocho [4») horas. Kn caso de supe- 
rar esc" tiempo, dobcrán ser congelados. 

2.10 Las determinaciones físicas y químicas que caracteri- 
zan al pescado fresco son: 

a) Kcacciúu negativa al ácido sulfhídrico y al indol, 
con .excepción de los crustáceos en los cuales el 
Jímile máximo de indol, será de cuatro milloné- 
simas de gramo (O.OOOOO'l g.) por cien (100) gramos 
de producto. 

b) Kl pll de la carne de los pescados debe ser infe- 
rior a nicle con cinco C/,5). Puede autorizarse un 
pll superior, cuando las condiciones organolépticas 
no se' hayan alterado. 

c) Las bases volátiles totales serán inferiores a treinr 
ta (,')0) miligramos de nitrógeno (método de difu- 
sión) pur cien (100) gramos de carne. .Sé excep- 
túan los peces que normalmente tienen gran can- 
tidad de urea. 

d) Las bases volátiles terciarias deberán ser inferio- 
res a cuatro (1) miligramos de nitrógeno en cien 
(100) gramos de carne. 

e) Kn los .moluscos y crustáceos so. considera normal 
la presencia de, hasta dos con ocho décimas (2,S) 
partes por millón de plomo en la parte comestible 
fresetf'y en el caparazón de crustáceos hasta- veinte 
(20) partes por millón sobre materia fresca. Kn 
cuanto al arsénico en los mismos, so considera 
normal hasta treinta (30) partes por millón, en 
la parte comestible fresca. 

2.11 La Dirección General de Sanidad Animal podrá dis- 
poner la evisceración de los productos de la pesca, 
en cada caso cu que lo crea conveniente o necesario. 

2¿12 Los productos de la pesca, sólo podrán tran3portar3c 
acondicionados cu envases aprobados para esc fin y 
cuando no se hallen congelados, serán acondicionados 
con hielo, no pud¡cndo< ser la proporción de éste menor 
de medio (0,5) - kilogramo por cada kilogramo de 
producto. 

2.13 Los pescados procedentes de buques pesqueros de al- 
tura, destinados a consumo o conserva, al ser epea- 
jonndos deberán ser adicionados con hielo inmediata- 
mente después de su captura, en la proporción indi- 
cada en el apartado anterior. La falta de este requi- 
sito dará lugar al comiso. 

2.14 Cuando se recibieran cajones con pescado enfriado con 
hielo y los cajones que lo contengan no puedan ser 
descargados y el producto elaborado do inmediato, so 
deberá conservar en cámaras frigoríficas a una tem- 
peratura no superior, a dos (2) grados centígrados 
bajo cero. El plazo para su elaboración en estas con- 
diciones no excederá de veinticuatro (24) horas. Trans- 
currido dichp. pla.zo.se lavarán los pescados y luego 
de escurridos se acondicionarán nuevamente en otros 
cajones con abundante hielo y se conservarán en cá- 
maras frigoríficas a dio* (10) grados centígrados 
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uajo cero como máximo, permitiéndose bu depósito I a* - '»'»*" 
en estas condiciones por un plazo no mayor de diez ' 
(10) dta»; pasado este plazo, el producto será deco- 
misado Mttai*» 
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23. 2.11) Se consideran impropios para el consunto, los produc- 
tos <lc la pesca: 

a) Que presenten aspecto repugnante, mutilaciones, 
traumas o deformaciones. 

b) Que presenten coloración, olor o sabor anormales. 
ti) i,¡im sean portadores de lesionen microbianas o toii- 

rotirus <|iie los transformen en ineptos para el 
consumo, 
ti) t- ; ii« presenten infestación por botriocéfalos (Diphy- 
.Kiliothrium latían) aún comprobándose nn solo pa- 
rásito. 

e) Que presenten infestaciones masivas en el tejido 
muscular. 

f) inundo como consecuencia do la infestación para- 
sitaria 6c bailen alterados los caracteres organo- 
lépticos. 

g) Aspecto repugnante. 

h) J.os que fueran tratados con antisépticos conser- 
vadores no aprobados por este Reglamento. 

i) Ijoh provenientes de aguas contaminadas. 

j) Los recogidos nuicrtoa, salvo que la. muerte se haya 
producido como consecuencia de Ja operación de 
pc-ica. 

k) (Jnando se encuadren en los límites físicos y quí- 
micos fijados para productos frescos «n este Rt- 
;; lamento. 
I) l.»:; ipic presenten neoplasias. 

m t Los que presenten asfixia telúrica. 

ni l,os conservados en malas condicione» de higiene. 

n) [jos que hubieren estado en contacto con frutas o 
verduras. 

-M. 2. JO Las normas a que se refieren los apartados anteriores 
se hnván extensivas en lo que f nejan aplicables, a los 
demás productos de la pesca destinados a la alimen- 
tación humana. 

Producto!» de la pwa conservados por el frío 

23. >) La conservación de los productos tic la pesca, median- 
te el frío artificial ac hará ajustándose a las siguien- 
tes temperaturas: pescado refrigerado, de medio (0,5) 
¡frailo centígrado bajo celo a dos (2) grados centí- 
grados bajo cero; pescado congelado a no más de 
quince (16) grados centígrados bajo cero. 

38. r!. i Se entiende por producto de la pesca congelado al 
tratado por procesos adecuados de congelación, a unn 
temperatura no superior a veinticinco (25) grados cen- 
tígrados bajo cero j- mantenido a no más de quince (15) 
gradiM centígrados bajo cero. 

23. .'). 2 ijc putiende por filetes do pescado, las lonjas de 
músculos de determinadas especies extraídas después 
de eliminar la piel y las visceras. Deben quedar eli- 
minadas de los filetes la mayor cantidad posible de 
parles óseas y/o cartilaginosa?. 
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1 Los fil«tes definiíloN en el apartado anterior, serán 
elaborados con pescado fresco o conservado por el frío 
siempre .¿ue no haya sufrido alteraciones en sin» ca- 
racteres organolépticos. 

4 Los filetes serán inmediatamente icAigcrados conge- 
lados y permanecerán en este estado hasta su venta 
al público. 

o Iío.i envases de los filetes, llevarán inscripto el di*, 
mes y uño de su elaboración. 

<! l'ava determinar las condiciones «le aptitud para el 
consumo de los productos de la pesca congelados, se 
tendrán en cuenta las normas previstas por este Re- 
glamento para el pescado fresco en lo que fuera de 
aplicación. 



t'coduulox de la pesca salados 

■*¿. 4 Se entiende por productos de la pese* salados a loa 
producto* enumerados en el apartado 23.1, quo des- 
pués de la pesca o captura, se someten a la acción 
<lc la sal en forma masiva, pudiendo la salazón ser 
«cea o húmeda, previa descamación pareinl o total, evis- 
ccrados o no total o parcialmente. 

1 Cuando .se trate de peleado desecado que contenga más 
del veinticinco (2f>) por ciento de cloruro de sodio se 
procederá al decomiso. 

2 Hl pencudo desecado, salado o no, que presento man- 
illas rojizas o verdosas que afectan a sus tejidos en 
profundidad o en vi que aparezcan regiones o ¡tonas 
con formaciones micóticas, será comisado. 

3 .Se entiende por |>eseado en salmuera, al producto 
conservado, preparado ron salmuera y envasado sin 

esterilizar. 

4 l.ns salmueras utilizada* en Jos productos de la pesca, 
pelaran preparadas con agua potable y sal de primer 
ji.s». I, a recuperación y renovación de salmueras m 
.'•■ni res; «adiendo a lan exigencias de este Rcgla- 

lll'Tltl». 

2-'í, í. ¿ U.,' salmueras no deben presen Im un* ahsocvióu «**- 
y»r ile un irranvi ron dos décima* de vofo (\,%) paj- 
litro. ^^ 
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23. 4. 6 Cualquier uditivo. agregado a las salmueras, debo'etw 
tar expresamente autorizado por este Reglamento. 

23. 4. 7 Queda prohibido la adición a la sal o a las salmuera- 
de nitratos de sodio o potasio. ~ 

i3. 4. 8 Se entiende por anchoas a la carne, las ancho» cala- 
das colocadas carne con carne sin capa de. cloruro de 
sodio intermedia. Dentro del envase no podrá adicio- 
narse más que el veinte (20) por ciento de dum 
de sodio como máximo. 

23. 4. .0 Las anchoas- y anchoítas saladas o conservadas «n eo)- 
muera, deben permanecer- en ésta, más de cinco Í5) 
meses. ' 

M 4.10 Al abrir las latas que contengan anchoas o &nc}>«fta» 
en salmuera, no deberá percibirse olor u ' fermentación, 
no deberán hallarse unidades alterados ni grasas ot- 
bi-enadando en la salmuera ni adherida a los borde» « 
tapa de la lata. Kl tenor en cloruro de sodio ño exce- 
derá del treinta (30) por ciento del producto envasado. 
t>i presentara estos alteraciones, el producto será ««- 
misado. 

ii. 4.11 Las «ichoas o anchoítas preparadas en salmuera, to- 
ben presentar ni ser abiertas, una coloración rosada 
intensa, homogénea. Si presentara alteraciones, el »»- 
ducto sera comisado. 

33. 4.12 Para poder denominar a las anchoas o anchoítas >«- 
paradas en salmuera de "calidad superior", deb«r«» 
ser de tamaño uniforme, no hallarse rotas, permane- 
cer con sus escamas y descabezadas. No deben con- 
tener mas del treinta (30) por ciento de sal en «í 
producto terminado. 

J9. 4.18 Las anchoas destinadas a filetcB, deberán tener con» 
mínimo cinco (5) meses de salazón, a efectos do su 
maduración. 

39. 4.14 Kl bacalao salado y desecado y las especies prepam- 
dus como tal, no deben exceder en el producto termi- 
nado del veinticinco (25) por ciento de sal y una ht¡- 
mednd del treinta y cuatro (34) por ciento. 

¿3. 4.16 Se entiende por nietas de tiburón, las aletas de loe 
selacios, saladas o espolvoreadas con sal, desecadas al 
sol o en estufas. Se clasifican en blancas y negras, pu- 
diéndose mezclar ambas, aun en distintas proporcione». 
Se conocen las siguientes clases comerciales: 

a) Aiela blnnca moteada (Boon Long sit), que pued* 
ser grande (Chu sit) o pequeña (Pch slt y Khian sil). 

b) Airta negra, que puede ser grande (Tut síi) • 
pequeña (Oh Hit y seow oh sit). 

¿3. 4. 16, Se admite el acondicionamiento para la venta de p«&- 
eo«lú uceo y/o salado, en bolsas de papel' confeccionadas, 
con tres (3) hojas de papel impermeable y una hoja de 
papel embreado que no esté en contacto con el producto 
comestible, o cualquier otro material aprobado por Ib 
Dirección General de Sanidad Animal. 
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4.1 1 Se ¡«imite el envase de filete de pescado salado, tai 
aceite, en un continente de material plástico de ner 
permitido en forma de pequeños sacos, hasta na reo* 
de sesenta (00) gramos lieto. 

418 Se Rumite envasar anchoas c filetes de anchoas t» 
flucciones do hasta dio?. (10) unidades en papel aper- 
gaminado o .similar, antes de ser colocados en envase* 
de vidrio con aceite comestible. 
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ñ Se entiende por producto de la pesca desecado (char- 
qui de pescado), a los productos enumerados en el apar- 
tado 23.1 que después de la pesca se deshidratan n] 
■oí, u aire o en estufa, previa descamación parcial t 
.oUl y eviscerados, salados o no. I* humedad en ol 
producto terminado, no excederá del dics (10) fer 
ciento. 

1 Se entiende por pejepalo o pez palo, al pescado granito 
(abadejo, corvina, merluza u otros) que una vez limpj* 
se deseca sin aplastar ni salar. 

i Se entiende por camarón seco, el camarón fresco, her- 
vido, limpio, salado y desecado al sol o en estufa. 

•1 Se entiende por pescado prensado, al producto de ta 
pesca conservado por el prensado del pescado integre. 
previa evisceración, curado por la sal. 

t Además de las propiedades organolépticas sr.i-gtnerie, 
el pescado prensado no debe tener más del cuarenta 
y cinco (45) por cíenlo de humedad y el ocho (8) por 
ciento de grasa. Cuando sobrepase los límites indica- 
dos, el producto deberá ser ahumado o desecado. 

5 El pluzo de cura del pescado prensado s?rá <le voir>;« 
(20) días como mínimo. 

« Se entiende por pescado deshidratado el producto de la 
pesca obtenido por la deshidratación profunda del las- 
cado «nteio previa evisceración. No debe contener mi* 
del cinco (G) por ciento de humedad en el productl 
terminado y el tres (3) por ciento de rewdwo minertJ 
fijo, <»n las mismas condiciones. 
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23. P. 7 Sp entiende por pescado liofilizado. al producto de la i 
pesca, conservado mediante deshidrat-ación por congela- 
ción y alto vacio. t 

23. ñ. rt He puliendo por producto do la pesca ahumado, al pro- 
ducto de la pesca que doquier de salado y/o dcscendo 
total o parcialmente, pe somete a la acción del humo 
y eviscoración total o parcial. Como recepción al apar- 
tad» 2."..2.1G, inc. h, se admite doscientas (200) partes 
por millón de aldehido fórmico libro o combinado en 
el producto terminado. 

!• Se entiende por pescado asado, el que ha .«ido sometido 
o la acción del fuego o aire caldeado, pndiendo estar 
en contacto directo eon el fuego o no. 
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Preparado* rarios 

23. 6 Se entiende por pescado escabechado o marinado, el 
que una ver. cocido en agua, vapor o frito cu aceite ca 
escurrido, enfriado y conservado cu mía salsa prepa- 
rada sobre la base do vinagre, cuya cantidad no podrá 
exceder del treinta ,{?<0\ por ciento del producto ter- 
minado. 

28. C. 1 Se entiendo por extracto de pescado, al producto de la 
pesca conservado preparado sobre la baso de. caldo de 
pescado concentrado hasta consistencia pastosa. 

23. C. 2 Se entiende ñor embutido de pescado, ul producto que 
respondiendo a lns características del apartado 10. 1.1, 
ha «ido elaborado con pescado curado o no, cocido o 
no ahumado o desecado o no. En su preparación serán 
cumplidas, en. aquello que fuera aplicable, todas las 
eKiu'Micias previstas e.n este. Rcglaon-nlo para, los de- 
má« embutidos cárneos. 

SemieoiiAei ■»»- 

23. 7 Se entiende por srniiconserva de producto.» de la pesca 
los productos que responden a la definición del apar- 
tado 17.1.4. 

28. 7. ■ 1 Se ciilicuoV por acmiconsci'VMs de moluscos, los molus-. 
en? cocidos, desprovistos de sus valvas, secados, conge- 
lado.» envasados en continentes de cierre hermético al 
vacio o no. En todos loa casos el producto y su envaro 
lidien responder a la.» especificaciones de este üegla- 
jnenlo, indicadas en el upartado 17.1.1 y concordantes. 

28. 7. i! Toaos los productos de la pesca preparado» como semi- 
conserva, deben llevar cu su envase la temperatura de 
mantenimiento, la fecha d<* elaboración y la fecha de 
vencimiento. 

'¿'i. 7. ;t Se entiende por fábrica de sem ¡conservas de productos 
de Ih pesca, el establecimiento o sección de establecí- 
inicia,» donde se preparan en la forros de fin ¡da cu ol 
apartado 17.1.4. lo».- product'»i= que como tales define 
eMe Reglamento. 

Ü-S. 7. < i. a liireccióu Ccnornl de Sanidad Animal, podrá auto- 
riza i et envasado de pescados salados, prensados, ahu- 
mados o desecados, cu recipiente? herméticos, adicio- 
nado:- ■> no a un medio ncuo?o \t oIcofo. sin ser sume- 
lid»« a la esterilivinrióii. 

Con sor»» i dr pescad» 

ült. S Se entiende por conserva de producto.-' de la pcica. lu* 
productos que responden a la 'definición del aparta- 
do 17.1. 
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metros que permita su obtención con un contenida do 
n« mas de cincuenta (fí0> bacterias col ¡fornica por cien 
(1001 litros de agua. VA agua no podrá contener Coli 
t^ralia. 

23. B. 8 Las fábricas de. conservas alimenticias do producto» 
de lu pesca, deberán contar con las siguientes depen- 
dencias: 

1 1 Local destinado u la Inspección Vcterinariu. 

2) Sala de recepción de materias primas. 

3) Sala de elaboración. 
1» Sala de envasado. 

5i . Cámaras frigoríficas. 

Gl Sala de cocción. 

7) I «ocal •para lavado de utensilios. 

8' l/ocai de einli.ila.ie, rotulación y expedición. 

í)> Depósito para detritos, desperdicios y comisan. 
10» Servicio. 1 ", sanitarios, vestuarios. 

Todas las dependencias deben responder a los exigen-' 
cia9 del apartado 16.2 y- concordantes, siendo aplicable 
al respecto lo dispuesto por el upartado 10.2.8. Cuan- 
do razones técnicas lo justifiquen, no regirá la exi- 
gencia do división en dependencias. 

25. 9. 9 La saín ie recepción de materias primas además de 

reunir las condicionen conalriietivas especificadas en 

este Reglamento, deben poseer: 

») Mesas recubiertas en su zona de contacto con la ma- 
teria en elaboración, por mármol, cemento, acero 
inoxidable o cualquier material impermeable (pío 
responda a las especificaciones del apartado íü.á.S. 

1>) Pilotan en cantidad acorde con la producción, pro- 
■vistos de sus' i'cspeclivos grifos y drenaje conecta- 
do al sistema de desacüe. 

l ¿¡i. 8.10 I.n silla do elaboración deberá reunir loa misinos requi- 
sitos de la sala de recepción. 

28. 8,11 'La sala de envasado deberá reunir los mismos requi- 
sitos exigidos para la sala de recepción. 

2?:. 8.12 Cuando lu tecnología y las civcunstanc : as del caso lo 
aconsejen podrá eviniese el envasado en forma nie- 
cánicu. 
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2<t. S. I Se entiende por fábrica de conservas de producto* de 
lu ne.sea, el establecimiento o sección de establecimien- 
to dedicado a la elaboración de conservas, semiconser- 
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tu*, o productos conservados, partiendo 
l»rinia definida en el upartado 2.1.1. 
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elaborar simultáneamente en los mismos ambientes, 
.otros |irodueto.<: coinc.itibles. 

:¡ l.'j.- accesos dentro de Jos establecimientos «eran pavi- 
mentados, con recintos adecuados para car^'U y des- ' 
carica. Los recintos serán cubiertos de modo tal que 
posibiliten que los medios de transporte queden perfec- 
tamente protegidos del ambiente dura ule estas opero- 
eir>nes. 

•i l ai.- i-diCiciiis donde luucioncu fábricas de. con.-K-iva. se- 
mieonsm-vas o productos de la pesca conservados, res- 
ponderán » lu exifrencins del apartado 17. S. I y si- 
fftiienles de este K'eirlnmento. 
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• r > Kl aj>ua que se utilice en las fábricas de eoiiserva* 
de peyendo, responderá a hv; mismas cxi{¡cneios que 
para las- fábrie.ns de ehacinados, consignadas en el Ca- 
ptliiln X\ r I. Cit.nnile efistan eveepeione? se aittnr¡7.arún 
en eadii capo. 

« I.n disponibilidad total de aj;ua potable para las nece- 
sidades de cada establecimiento, será de veinte. (20) 
litros por kilogramo de pioducto terminado. Jísta cifra 
e.í básica y será ajustada por la Dirección General de 
Sanidad Animal ruando lo cica necesario. 

7 Cuando se uLilitc ugu* de mar para e.l lavado del pen- 
cado, la misma debe obtenerse a suficiente, distancia 
\U la eosl.t v . mi)! nrnfiiit.lidnd mínli.i. d» hr*í f,'}"i 
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8.18 I>a sala de cocción debe reunir los mismos requisitos 
exigidos en el apairttulo 111.2.;!,'! de esU- ltetrlaniento. 

8.14 La sala de csterilitiMciúii delM' muir los requisitos exi- 
gidos en el Capítulo XVÍ1 de. este lteslnmento. 

8.1ñ La sala destinada a estufa debe reunir los mismos 
requisito* exifiidos en el Canttulo XVII de. este Itepla- 
mento. 

S.lfi La sala para lavado do utensilios debe reunir los i-c- 
qtiisitos exigidos' en el apartado 10. 2. 22 de este Uc- 
¡■laincuto 

K.l'í 101 local Jestina<lo a embalaje, rotulación y expt-d'cióu, 
debe reunir los requisitos exigido* en el apartado 
10. 2. 21 de éste TteplBincnlo. 

S.IB Cuando •« el CNt-ableciniientu destinudo a lo elabora- 
ción de conservas de productos de la pesca no se indus- 
trialicen los desperdicio;', detritos y/o comisos, deberá 
disponer de un depósito que 'retina los exigencias del 
apartado 1(¡.2.:il 

8.10 Los locaici? destinado.-, a servicios sanitarios del ■ per- 
sonal y vestuarios para el mismo, deberán reunir las 
condiciones exigidas en los apartados correspondientes 
de este Reglamento. 

8.20 Las caminas frigoríficas deben reunir los requisito* 
exigidos en el Capítulo V de este Reglamento. 

3.81 Las cámaras de refrigeración deben tener una tempe- 
ratura no superior a dos (2) grados centígrados baio 
cero y )aa de congelación una temperatura no superior 
a veinticin-jo (2,1) grados centígrados bajo cero. 

8.22 Queda prohibido la elaboración de conservas de pro- 
ductos de la pesca con materia prima no congeluda c« 
eatablecímientos ubicados a más de ciento cincuenta 
(160) kilómetros de lo» puntos de arribo de. las embar- 
caciones pesqueras. 

8.28 .1.* Dirección Ccuernl de Sanidad Animal, queda, facul- 
tada para otorgar excepciones a lo preceptuado cu el 
apartado uutei-ior, cuando a su juicio el establecinren- 
1;o pueda elaborar productos en las condiciones hie¡&- 
■Uco-sanii arias que exige este Reglamento. 

H.lM r,n Dirección Ceneral de Sanidad Animal podrá excep- 
tuar de ins restricción i-f a que so refiere el apartada 
2¡t.8.22 a los establecimientos que fraccionen o prepa- 
ren conservas con productos de la pesca cuya elabora- 
ción se hubiere iniciado en otro establecimiento bajo 
contralor de la inspección Veterinaria Nacional. 

2?. 8.ar> Asimismo la Dilección General de Sanidad Animal po- 
drá imponer restricciones a lo dispuesto en el aparta- 
do 23.8.22, cuando no obstante hallarse la planta ela- 
boradorn dentro de la distancia consignada, el medio 
de transporte ut-iliisudo o el tiempo que demore Ja ma- 
teria prima en llegar al establecimiento no ftarantic* 
los buen»* condiciones de consei-vnción. 

2*. 8.2$ 1.a exigencia establecida en el apartado 2o.tt.22, ]■• 
regirá er> los casos «« «n* M «rnduclo llctrue viro al 
•stubbíciiiiie-iito. 
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23. 8.27 La Inspección Veterinaria verificará . «1 estado eanita- . f *°J^J" _*' 
rio de la materia prima con que se elaboren los pro- 
ducto» definidos en lor apartados 23.1, 23.1.1 y 23.1.2 
al llegar al establecimiento. 

23. 8.28 Toda elaboración, manufactura, preparación, conserva- 
ción o cualquier innovación respecto ul tratamiento do 
los productos de la pesca debe ser autorizada por la 
Dirección General de Sanidad Animal sobre la base 
de la presentación de una monografía, donde se deta- 
llen las variantes a introducir y las técnicas a seguir, 
acompañando muestra del producto si fuere necesario. 

23. 8.20 Todos los producían de la pesca, pi-cparados como con- 
servas, deberán presentar en su envase, la fecha de su 
elaboración. Kn los productos que Reexporten, se admi- 
tirá expresar la fecha mediante código aprobado por 
la Dirección General do Sanidad Animal y conocido 
por la lns|>ccc¡ón Veterinaria. 
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23. 8.32 Previa autorización de la Dirección General de Sani- 
dad Animal, queda permitido el reemplazo de los en- 
vases de hojalata por otro material que dé las mismas 
o mejores garantías higiéníco-sanitarias. 

23. 8.33 Las conservas de pescado deben sufrir la prueba de 
la estufa durante no menos de diez (10) días a una 
temperatura de treinta y siete (37) grados centígrados. 

23. 8.34 Las conservas de pescado se consideran que infringen 
lo establecido en este Reglamento, cuando se hallen 
en las condiciones establecidas en el apartado 17.4.22. 

Distintos tipos de conservas 

23. Se entiende por conserva de pescado en salsa, a la 
conserva de pescado preparada sobre la base de pesca- 
do con la adición de salsas 

La salsa no puede hallarse en proporción superior al 
treinta (30) por cíenlo ni inferior al quince (15) por 
ciento del peso total del producto terminado. 

23. 0. 1 Se entiende por conserva de pescado al natural, a la 
conserva de pescado que tenga como liquido de cober- 
tura una salmuera de baja concentración adicionada 
o no de sustancias aromáticas. 

23. 9. 2 Se entiende por pescado, al vino blanco, la conserva de 
pescado preparada con pescado hervido que lleva como 
liquido principal de cobertura, vino blanco con el agre- 
gado o no de aditivos de uso permitido. 

23. 0. 3 Se entiende por pasta de pescado, a la conserva de pes- 
cado «laborada con el pescado íntegro o trozos proce- 
dentes do la industrialización que después de cocido y 
despojado de huesos y espinas, es reducido a pasta, 
condimentado y adicionado o no de farináceos. Cuando 
los mariscos forman parte de la pasta, deberá especi- 
ficarse en el rótulo. Si la pasta está preparada' nada 
más que con mariscos deberá rotularse "pasta de ma- 
ríneos". 
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23. 8.30 Los continentes de las conservas de productos do la 

posea deben responder a las misman especificaciones <: *.*iír^ 
consignadas en el Capitulo XVII. 



¡M. 8.31 Los envases de hojalata que contengan conservas de 
productos de la )>csca, serán recubicrlos interiormente 
por una capa de laca, esmalte o bai'iiíz sanitario, salvo 
los destinados a conservas al aceite. Cuando razones 
sanitarias lo permitan, ln Dirección General de Sanidad 
Animal podrá exceptuar de la obligación de recubrir 
interiormente los envases con laca o barniz sanitario. 



4 Queda permitido agregar a las pastan de pescados y/o 
mariscos, sin declaración en el rótulo, hasta diez (10) 
por c>cnlo de harina de trigo, maíz, papa o mandioca 
y no más del dieciocho (18) por ciento de sal. El agre- 
gado de mayor cantidad de amiláceos o sal, deberá te- 
ner autorización de la Dirección General de Sanidad 
Animal y declararse en el rótulo. 

5 Se entiende por pescado con jalea, n la conserva de 
pescado preparada partiendo de pescado cocido en un 
caldo aromatizado, que al envasarse se le adiciona 
gelatina. 

G I'aru que las conservas de pescado puedan rotularse al 
o en aceita, deberán haber sido elaboradas utilizando 
en Indos los casos aceites cotncstiblcs vegetales. La pro- 
porción de aceite será del veinte (20) por ciento como 
máximo y diez (10) por ciento como mínimo. Esta can- 
tidad se determinará en el producto terminado. 



23. 9. 7 Se entiende por conserva de pescado al o en aceite de 
oliva, al producto cuyo envase, la proporción de aceite 
do pescado no supere en el diez (10) por ciento al to- 
tal de aceite de oliva. 

23. 9. 8 Se entiende por caldo de pescado, a la conserva de 
pescado preparada con el producto líquido obtenido por 
el cocimiento de pescado en agua. 

23. 9. 9 Se entiende por sopa de pescado, a la conserva de pes- 
cado, preparada sobre la base de caldo de pescado con 
la adición de vegetales y/o fideos. 

23. 9.10 Se entiende por "bouillabaisse'', la conserva de pesca- 
do, elaborada con diversos pescados y mariscos cocidos 
v adicionados de aditivos de uso permitido. 
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23. 9.11 Se entiende por '•conserva de pescado al natural, ln coi» 
sei va 0e pescado con el agregado de salmuera de uajt 
concentración o caldo. Ln .salmuera o caldo no podruv 
hallarse en proporción superior al "veinte (20) no» 
ciento, ni inferior al cinco (5) por ciento del peso tota' 
del prolueto terminado. 

9.12 Se entiende por conserva do mariscos 'al natural. I» 
conserva de mariscos desprovistos de sus valvas, adi- 
cionada do salmuera o caldo. La salmuera, o caldo no 
poltra hallarse en proporción superior al cincuenta (óü) 
por ciento del peso total del producto terminado. 
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9.13 Se entiende |wr caviar, el producto hecho con huevo* 
de variar; especies do esturiones y sal. 

!).'Í4 Se entiende por caviar fresco o granulado (Ikrn, Ko- 
eniigcrli aviar) al caviar de color gris, que presente la» 
huevan muy aglutinadas, que no contenga mas de cin- 
i'iicniu y cinco (fió) por ciento do agua, ni de dieciocho 
<1H) por ciento de nmírrus grasas, ni menos de. vein- 
titrés (23) por ciento de materias nitrogenadas totales. 

23. 9.35 Se entiende por caviar prensado ("J'nulorcsnaiu", 
'l'ressli.-ivier"), al caviar que presenta uspeelo de i>i:im» 
compae-a, aceitosa, de color gris oscuro o negro. Xa 
debe contener más de) treinta y cinco ("'>) por ciento 
de «gnu ii : menos del treinta y tres (33) por ciento •(« 
materias nitrogenadas. Ño deberá contener aceite « 
huevas de otros peces. 

23. 9.1l> Se entiende por simil caviar, al producto preparado 
como el caviar con huevas do otros )>cccs. En todos tos 
casos cj! los rótulos se dejará constancia de la especie 
de que proviene, seguido del nombre técnico del' pi-a 
cuyas huevas se utilizan para prepararlo. 

23. !• 1.7 Los caviares, cualquiera sea la designación con que se 
•vendan (granulado o prensado) y su origen (vcnla- 
'deros c similnres), no podrán contener más de de» 
(KM por ciento de sal, ni de Cuatro con cinco (•l.->) 
gramos por ciento de ácidos grasos libres calcularlos 
en ácido oleico y e.l nitrógeno titulublc al formol (So- 
rensen), no excederá «le cinco centesimos (0,05) de 
gramo por ciento. No darán reacción de ácido sulfhí- 
drico libre. 

23. 9.18 En el caviar se admite, además de los aditivos indica- 
don en este Reglamento, el agregado de hcxametilcno- 
tetraminn y/o benzoato de sodio, no pudiendo ninguna 
de ambos, exceder «le mil (1000) partes por millón en 
el proel ido terminado. 

23. 9.19 Se entiende por scín ¡conserva tic caviar, ul caviar en- 
vasado herméticamente en continentes excentos de unt 
v pasterizado a sesentn y cinco (G6) grudos cent ¡gra- 
jos. Debe almacenarse a no más de dici (10) grado» 
■ontigr idos. 

Fábrica de liarini de pescado 

23.10 Se entiende por fábrica de harina y/o aceite de pescado, 
el establecimiento o sección de establecimiento, qúa 
elabora harina j/o aceite partiendo de productos de la 
pesca. 

23.10. I Cuando los subproductos mencionados en el apartado 
anterior se destinen a consumo humano, los estableci- 
mientos elaboradores deben reunir los requisitos exigi- 
dos para las fábricas dd conservas de pescado* rela- 
cionados con la índole de su producción, sin perjuicio 
de otras exigencias higiénico-sanitarias, que se consig- 
nen en este Reglamento. 

23.10. 2 Se entiende, por aceite de pescado, el subproducto de la 
pescu constituido por el flicérido líquido, obtenido per 
el tratamiento de materias primas por la cocción a 
vapor u otro método aprobado, separado por decanta- 
ción o centrifugación y luego filtrado. 

23.10. :{ Los aceites de pescado deben responder a la3 siguiente» 
exigencias: 

a) Color, amarillo claro o ambarino, tolerándose la 
presencia de una ligera Utrbidcz. 

b) No :ontcuer más del uno (1) por ciento de impu- 
reza i. 

c) No contener más del diez (10) por ciento de hu- 
medad. 

d) No más de tres (3) gramos por cionto de acide» 
cxpi osada en ácido oleico. 

e) No contener sustancias extrañas ni estar mezclados 
con otros aceites animales o vegetales. 

23.10. 4 Se entiende por fábrica de aceites vitamínicos de pes- 
cado,, al establecimiento o sección de establecimiento, 
que elabora aceites vitamínicos a partir de los produc- 
tos de la pesca. Los establecimientos deben reunir tas 
condiciones establecidas en el apartado 23.10.1. 



Subproductos no comestibles 

23.11 Los demás subproductos resultantes de la elaboración 
de productos de la pesca, se denominarán subproductos 
no comestibles, debiendo los mismos elaborarse dv 
acuerdo con la tecnología autorizada. 

83.1.1. 1 Se entiende por abono de pescado, el subproducto de la 

pesca que no reúna las condiciones especif ¡cadas para 

'ap harinas de pescado y no se halle encuadrado *» 

ilguna de las denominaciones establecidas en este <a- 

•tulo. 
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23 11 . 2 Se entiende por concentrado de caldo o "agua de cola ' 
al subproducto obtenido por concentración mediante la 
evaporación de la parte líquida residual de la extrac- 
ción de aceite. 

23 11 3 Se entiende por cola de pescado no comestible, al sub- 
producto de la pesca, obtenido por el tratamiento de 
materias primas ricas en sustancias colágenas por la 
cocción a vapor o en agua caliente, seguida de una j 
concentración adecuada. 

23.11. 4 Se cutiendo por harina de pescado al subproducto de 
la pesca obtenido por la cocción de pescado o sus rcsi- I 
dúos mediante, el empleo de vapor, prensado, desecado 
y triturad». Queda permitido el empleo de cualquier 
otro procedimiento previamente aprobado por la Direc- 
ción General de Sanidad Animal. 

23.11. 5 Las harinas de pescado, podían ser de primera y se- 
gunda cnlidud. 

23.11. C La harina de pescado de primera calidad, debe conte- 
ner no menos de sesenta (GO) por ciento de proteína, 
no más dci diez (10) por ciento de humedad, no mas 
de pcho (8) por ciento do grasa ni más del cinco (5) 
por ciento de cloruros expresados en cloruro de sodio. 
El tenor máximo de areno será del dos '(2) por ciento. 

23.11. 7 La harina de pescado de segunda calidad, debe conte- 
ner no menos del cuarenta (.40) por ciento de proteína, 
no más del diez (10) por ciento de humedad,' no más 
del diez (10) por ciento de grasa, ni más del .diez (10) 
por ciento de cloruros expresados en cloruro de sodio 
v como máximo el tres (3) por ciento de arena. 

23.11. 8 Las harinas de pescado que.no reúnan las condiciones 

exigidas para las de segunda calidad, podran no obs- 
tante ser cxportndas si se ajustaran a las exigencias 
del país importador. 

Embarcaciones que industrialicen productos de la pesca 

23.12 Las embarcaciones o buques que elaboren productos de 
la pesca, deben poseer cámaras frigoríficas adaptadas 
a la índole de su producción. 

23.12. 1 Queda- prohibido en las embarcaciones o buques que 
elaboren productos de la pesca, el almacenaje a granel. 

23.12. 2 Guando en las embarcaciones o buques que elaboren 
productos de la pesca, se proceda a su eslibaje en 
carnadas, éstas deben hallarle separadas entre sí por 
una capa de' hielo. 

bocales varios para manipuleo de productos di la pesca 

23.13 Se entiende por ahumadero de productos de la pesca, 
al establecimiento o sección de establecimiento, donde se 
preparan, mediante la acción del humo, los productos 
definidor en el apartido 23.1. 

23.13. 1 Se entiende por local para transvase de anchoílas _o 
de filetes de anchoístas, al establecimiento o sección 
de establecimiento donde se fraccionan con destino a 
consumo, anchoítas o sus filetes, salados o en aceite. 
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23.13. 2 Se entiende por establecimiento destinado a depósito, 
refrigeración y o congelación de productos de la pesca, 
al establecimiento o sección de establecimiento que 
almacene, refrigere o congele 'los producida definidos 
en el apartado 23.1. 

23.13. 3 Los locales destinados a depósito de conservas de pro- 
ductos de la pesca, deben reunir los icquisitos exigidos 
para los locales destinados a depósito de conservas de 
productos cárneos. 

23.13. 4 Las cámaras, frigoríficas deberán llenar los requisitos 
exigidos por este Reglamento en el Capítulo V. 

23.13. 5 Queda prohibido el almacenamiento en cámaras frigo- 
ríficas de los productos retirados le las mismas y 
mantenidas por un lapso superior a tres (3) horas 
fuera de ellas. 

23.13. G So entiende por saladero, de, productos de la pesca, el 
establecimiento o sección de establecimiento donde se 
preparan, mediante salazón masiva, seca o húmeda, los 
productos definidos en el apártalo 23.1. 



23.13.10 So entiendo por local para depósito do conservas y/o 
Balnzones do productos do la pesca, el establecimiento o 
sección do establecimiento destinado a almacenamiento 
de estos productos. 

23.13.11 So entiende por secadero de oroductos de la pesca, el 
establecimiento o sección do establecimiento, donde se 
preparan mediante deshidratación parcial, los produc- 
tos definidos en el apartado 23.5. 

23.13.12 So entiende por planta de fileteado, el establecimiento 
o sección de establecimiento destinado a elaborar el 
producto definido en el apartado 23.3.2. 

23.13.13 Los establecimientos destinados a filetear, congelar, en- 
friar o conservar en frío los productos do la pesca, 
deben reunir los requisitos para las fábricas de Conser- 
vas do productos de la pesca, de acuerdo con la Índole 
de su producción, sin perjuicio de otras exigencias higlé- 
nico-snniUuins que se consignen en esto Reglamento. 

23.13.14 Los establecimientos destinados n extraer y mejorar 
moluscos, con fines comerciales, deben reunir los requi- 
sitos exigidos para la sala de recepción de las fábricas 
«le conservns de producios de la pesca,. do acuerdo con 
la 'ndole de su producción, sin perjuicio do otras exi- 
gencias higiénico-sanitarias que se consignen en este 
Reglamento. 

23.13.15 Guando los moluscos son privadost.de sus valvas, el 
establecimiento donde bc elaboren deben poseoY-cáma- 
ras de congelación a temperatura no superior a' vein- 
ticinco i25) grados centígrados, bajo cero ..y de una ca- 
pacidad acorde con la producción. 

23.13.10 El transporte de 'moluscos desde los establecimientos 
destinados a extraer y mejorar moluscos, tengan o no 
sus valvas', deben hacerse en olivases aprobados i>or la 
Dirección General de Sanidnd Animal. 



CAPITULO XXIV 

24 ESTABLECIMIENTOS ELABOR ADORES DE SUBPRODUCTOS 

INCOMESTIBLES O DEPÓSITO DE LOS MISMOS 



Definición 

24. 1 Se entiende por establecimientos elaboradores de sub- 
productos incomestibles, los. establecimientos o seccio- 
nes de establecimiento donde so elaboran sebos, cue- 
ros, astas, pezuñas, sangre, gelatina, guanos, bilis, hue- 
sos, carnes, colas, cerdas y otros subproductos 'de ori- 
Kcn animal no destinados a la alimentación humana. 
Quedan cxe.i'mlps.de' esta definición, los establecimien- 
tos o -sns 3e('eío;\<*s que elaboren algunos de los subpro- 
ductos enumerados, con fines medicinales. 
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23.13. 7 Los establecimientos destinados a la salazón de an- 
choas y/o. salado y secado ind.stintamcntc, de produc- „_ 
tos de la pesca deben reunir los requisitos exigidos I *» 
para los establecimientos elaboradores de salazones (Ca- ' 



pa 

pítulo XV) de acuerdo con la índole de su producción, 
sin perjuicio de otras exigencias higiénico-sanitarias 
que se consignen en este Reglamento. 

3.13. 8 En los establecimientos a que se refiere el apartado 
anterior, se permitirá el uso de elementos laborales d'- 
madera cuando razones tecnológicas así lo requieran, 
debiendo reunir en todos los casos, las exigencias del 
Capítulo XVI. 

23.13. 9 1-03 establecimientos destinados al transvase de an- 
choas o filetes de anchoas, deben reunir los requisitos 
exigidos para la sala de recepción de las. fábricas de 
conservas de productos de la pesca, de acuerdo' a ln 
índole do su producción, sin perjuicio de otras exigen- 
cias higiénico-sanitarias q«i" se consignen en este Re- 
glamento 
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24. 2. Los establecimientos o- fracción de establecimiento don- 
de se elaboren subproductos incomestibles; deben reunir 
todos os requisitos .exigidos para las seberms. de 
acuerdo con la índole .do su produccin, sin perjuicio 
de -«tras exÍRcncias higiénico-sanitarias que se consig- 
nen en cs f c Reciamente 

24. 2. 1 (Jiiundo los subproductos a elaborar deban ser someti- 
dos, a esterilización, lo.s establecimientos dispondrán de 
un autoclave de capacidad suficcnlc para ese fin. Las 
autoclaves estarán dotadas de manómetro y termó- 
metro 

24. 2. 2 Los establecimientos deben poseer un digestor con capa- 
cidad pura contener no menos de un animal adulto do 
la especie bovina o equina y su boca debe permitir la 
cntrad:i del mismo, entero. 

24; 2. 3 Todos los subproductos elaborados con material de 
comiso, deben ser 'esterilizados por calor húmedo a pre- 
sión. Se exceptúa de lista exijiencia a los cueros, siem- 
pre qu(¡ no se establezca que deben serlo. 

24.'2. 4 Todo material sometido a cocción a presión, debe salir 
estéril y desintegrado. 

24.. 2. 5 Los.. subproductos incomestibles denominados esterili- 
zados deben ser sometidos a condiciones y temperatu- 
ras que aseguren la esterilidad del producto final. 

24. 2. 6 Los establecimientos deben proveer lo necesario para 
la lucha permanente contra roedores c insectos. 

24. 2. 7 Los 'operarios ocupados en la sección donde se elaboren 
productos comisados deberán poseer vestimenta que 
los dil'erencie del rcs'o'dc los obreros y no podrán en- 
trar f. secciones donde se elaboren productos comes- 
tible^. 

24. 2. 8 I/os operarios ocupados en la sección donde se elabo- 
ren productos comisados, deberán cambiarse la ropa y- 
bañar;:» antes de abandonar esta dependencia. 

24. 2. 9 Se prohibe el agregado de urca a los subproductos con 
el fin de elevar el tenor de nitrñ'-r-"- 
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24. '■', ) !.a bilis liquida o natural debe ser adicionada de agen- | 
,cs ampútridos y depositada en cámaras fri-rorifiras 
a -inncvalurit de dos <2i u cuatro i4i fiados reiitt- 
gcmios para evitar su des"oni>'o»»iei<,n. Debe contener 
iii> menos di" quince <J-"i) [»>r ciento de ácidos hiliurc 

2 i. .1. 2 Se entiende pnr bilis concentrada, el subproducto rc.sul- 
¿aiitc ilc ni ilc.shidrntncinu parcial dr la bilis nal uval. 
I)rin> fimtrni'i' romo máN'ino veinticinco ('¿■'«l por ciento 
no iniieilful y no menos del c»i»renta (40) por cienío <i< 
áridos biliares, totales. 

•_M. 1. :| Se entiende |ior liilín desecada, el ->uU;n-i»«lnoto resul- 
unite de la deshidratar Yin .v posterior molienda dr la 
liilin natural. Sn ' t-nor de nimiedad no será superior riw<-«<t. 
al seis 1 6) por ciento. *•*' ""'• 



Chicharrón 

24. 4 Se entiunde por chicharrón sin moler (Cractting ui>- 
gne»nd). el residuo de las materias tratadas en diges- 
tores untes de su molienda. 
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24. 1. t Se enliende por chicharrón molido '»(.' ackling aroiiud), 
el chicharrón que ha 8¡do sometido a tritnvación para 
su envasado y despacho. 

24. 4. 2 Se entiende por enicharrón desgranado (Kxtraelcd 
erurklñiK) los chicharrones a los «me «e les ha extraído 
la materia grana. 

24. 4. ¡) Se entiende por despojos de mine y hueso /.araiideados 
i jVeat serap), al subproducto obtenido de huesos de la 
callona, costillas y trozos de huesos de la despostada, 
une llevan adheridos restos de earne, triturados grose- 
rameiue, cocidos, desgrasados parcialmente por centri- 
fugación y /-arandeados con alambre tejido de malla 
amplia. No sufren molido. Kl producto presenta par- 
tícula»» gruesas de carne y tvoeitos de hueso. Su cora- 
pnsirióit media debe ser la Hi«uiente: grasa, diccisiis 
\\Cj) por ciento; humedad, siete Í7) por cíenlo; ceniza.*, 
consideradas como hueso, veintiocho (28) por c'ento. 
I.as proteínas deben hallarse HÍemprr en cantidad in- 
terior al cincuenta (50) por ciento. 



Harinas de ruine y de órgano* 

¿4. 5 Se entiende por harina de carne, el subproducto con- 
venientemente destn'nsailo ya se» por procesos quími- 
cos o tísicos, obtenido a partir de carnes n órganos 
ineptos par* el consumo humano, desecado y finalmente 
triturado. 

24. h. 1 La harina de carne no acusa ik um. composición de 
más del dics (10) por cíenlo de agua, doce (12) por 
ciento de {(rasa y cinco (5) por ciento de proteínas no 
digeribles. Kl tenor mínimo de proteínas «era del sesen- 
ta (ü0) por ciento y su contenido en sales minerales 
entre el doce (12) y diecisiete! (17) por cíenlo, debien- 
do consignarse m la rotulación la composición corres- 
pondiente. 

;*4 . .">. 2 ..a tipificación comercial de las harinas de earne, se 
hará sobre )a base de su tenor proteico, 

_M. k. '■', (jueda prohibida la uic/.cla de pelo», cerdas, astas, pezu- 
ñas, sanare o contenido estomacal n otras sustancias 
extrañas con la materia prima di^stinada a la elabora- 
ción de harina de CRrne. 

24. i. 4 'l'oda hniinn de carne, contaminada ion gérmenes pató- 
genos, deberá ser esterilizad» antee de su salida del 
establecimiento. 

L'4. i. :> .Se entiende por harina de lujado, el subproducto obte- 
nido por rocímienlo de hígado, secado y triturado. Debe 
contener como mínimo sesenta y cinco (G5) por ciento 
de proteínas; no más del diez. (10) por ciento de 
humedad, no menos de cincuenta y cuatro (64) parteo 
por millón de riboflavina y no más de! quince (15) por 
»-ieiito de grasas. 

24. ¡i, ti Se entiende por harina de pulmones:, el subproducto 
seco y triturado obtenido por el roe ¡miento de los pul- 
mones, llcbe contener como mínimo sesenta y cinco 
(fci) por ciento de proteínas y no más del iniiuee (15) 
por ciento de grasas. 

'H. i. 7 Se entiende por mcstcla doble, paia alimento animal, el 
.subproducto constituido por paites iguales de torlas 
oleaginosas y harina de carne, debiendo consignarse en 
el rótulo la mezcla de que se traía r el tenor de proteí- 
nas, gra#n, humedad y sale.«. 

'H. t,. 8 Se entiende por mezcla triple, para alimento animal, 
el subproducto constituido por el veinticinco (25) por 
ciento de tortas oleaginosas, veinticinco (26) por ciento 
de heno de alfalfa molida y el cincuenta (50) por ciento 
de harina de enrne, debiendo consignarse en los rótulos 
la mezcla de i|iie se trata y el tenor de proteína, grasa, 
humedad y sales. 

24. -i. ü r.tiiiudo .se. elabore material destinado a la alimentación 
de lof animales o a fertilizantes, los subproductos Je- 
b»n ser molidos, envasados y almacenado* en un local 
rrpecíal, a fin de que no tomen eontacto eon la materia 
puma .'in esterilizar. 
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Jluesoa 

24. C> Se ent ende por hueso, ciiuli|iiior» de las partes del 
tejido oseo despojado de las porciones blandas adhe- 
r.iliW, desgrasado y al que se le ha extraído ln mayor 
p*rl<: de su humedad. 

:24. C. I .Se cutii'udc por hueso crudo o hueso de consumo, los 
huesos t|iio han nido sometidos a cocimiento en agua a 
presión normal. 101 producto final debe hallarse pri- 
vado del exceso lie ¿rusa y otros tojidos y conaervudo 
la isemii. rara, su conicrcialixneíón deben ser secón, 
libres de malcrías extrañas, no calculados, no contener 
mas de ocho (S) por ciento i!e grasa. No deben conte- 
ner hueso;) de ravn. 

24. (i. 'J Se entiendo por hueso de campo, el proveniente <]• 
aníiii.-tlus muertos o faenados, i|iie han sufrido ' lo» 
etéreos de la intemperie hasta su blanqueo, librea d« 
pavrea llandas. Deben estar libres d* materias extra- 
ñas y de lu.csos de cava. Los huesos de campo ac pue- 
den coniercíali/'.ar enteros, trituradoo o molidos. 

24. i». T Se entiendo por hueso de campo y consumo la mev.cla 
resultante de huesos de campo quebrados o no y de 
huesos de consumo, debiendo declararse el porcentaje 
de ambos componentes, 

24. 6. 4 Se entiende por hueso industrial (Mauníacturing ho- 
nes), los huesos largos, libres de epífisis, elaborados 
como leí indica el apartado 24.tt.l. Deben ser limpios, 
bien serruchados, libros de manchas «je cuulquicr cla- 
se, rajadurns y calcinaciones. 

24. 6. I> Se entiende por huesos "cuivubijos" < Knucl bonca), la 
primera y segunda falange de los vacunos. También 
puede incluirse cu esta denominación la tercera falan- 
Ke, llamada comercialnicntc "pichico"', los huesos sesa- 
moides y la parte distal de los metapodios. 

24. <i. «i Se entiende por huesos caracuses o hueso caracú, los 
trox.os ilc'diáfisia provenientes exclusivamente de hue- 
sos de consumo, secos, limpios, libres de rajadurus y 
calcinaciones. Su medida mínima será de cuatro 14) 
centímetros de largo. La rótula (rhiqui^uela) no entra 
en esta categoría. 

24. «j. 7 Se entiende con el nombre de huesos para gelatina, lo* 
huesos destinados a la elaboración de gelatina y cola, 

24. tí. 8 Se entiende por huesos tratados con solvente, los hue- 
sos largos u los que se les ha fs traído ln materia grasa 
por medio de solventes. 

24. ti. !) Se cnthmdc por hueso molido (ltone grist), los huesos 
t n turullos, clasificándose según el tamaño del grano 
resultante de ln trituración desde tres , i¡D milímetros 
a doce y medio (12,5) milímetros. 

24. tí. 10 (.'.iandu la trituración oscila entre doce y. medio (12/)) 
milínie ros a seis (<i) centímetros, se comercializan bnj* 
el nombre de (Crusbed nones). Los huesos, molidos y 
los quebrados, deben proceder de huesos de campo • 
consumo y estar libres de materias extraña». 

24. ti. 11 Se enliende por hueso molido vaporizado el hueso mo- 
lido a que se refiere el apartado 24. «1.9, que ha sid* 
Iraladc mediante el autoclave previamente a su tritn- 
ración. 

24. t>. 12 .Se entiende por harina de huesos crudos (llaw bon* 
menl), al subproducto seco obtenido por la trit;<rne;úit 
de huesos de la industria, cocidos en agua, en tanque» 
abiertos (sin presión) y privados del exceso de grasa y 
otros tejidos. Debe contener como mínimo veinte (20) 
por ciento de proteínas y cuarenta (40) por ciento ú* 
fosfato s. 

24. t>'.)-3 Se entiende por harina de huesos cocidos al vapor 
(Stcam bone meal), a la b»rina resultante de los hue- 
sos trillados por vapor u presión, secados y triturados 
basta ni reducción a polvo. Se rotulará 6obre la has* 
del porcentaje de amonio que será como mínimo d« 
tres (!) por ciento y del fosfato trieáleico que serti 
como mínimo del setenta (70) por ciento. 

24. B. 14 Se enliende por harina de huesos desgelatinixados, ai 
.subproducto seco y triturado obtenido por el cocimienU 
de huesos después de haberles eliminado la grasa y 
los lej'ilos blandos con vapor a presión como resultad» 
fiel procedimiento para la obtención de cola o gelatina. 
Debe .'ontener como máximo diez (10) por ciento de 
pndoíua, cinco (5) por ciento de grasn y no menos del 
sesenta y cinco (6D) por ciento de fosfato tricálcicc. 

24. Ü.lü Se eniende por harina de carne y hueso, al subpro- 
ducto resultante de la meada de harina de carne co« 
harina de hueso. Debe contener como mínimo cuarenta 
(40) por ciento de proteínas, no máp del diez (10) po» 
ciento de humedad, ni más del dien (10) por ciento 
de grasas. 

24. G.lti Se entiende por cenizas de huesos, al subproducto obte- 
nido lor la cremación de huesos, debiendo contener 
despuer- de triturados, quince (15) por eicnto come 
mínimo do fósforo. 

24. 6. 17 Los depósitos de huesos, astas, fertiliaantes • guano, 
deben responder a las exigencias de los «parta«)oa 

24.12 ti y 24.12.8. 

24. K. 18 Se enliende por aceite de pata incomestible, al pro- 
ducto definido en el aparUulo 14. 3. 14, «jve no reúne )« 
-■> '¡«encías allí consignadas. 
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W Malla R 
l>i«iar>IIMe 



*e Jetear! 



O urina Uc sangre 

24. T Se -entiende por harina do sangre, al subproducto <.. 

™¡<1c por la desbidratación de la sanpro do los anima- 
les cualquiera acá su especie, sometido o no a un pos- 
terior prensado o centrifuuado y siempre, triturado. 
Oebc contener un mínimo de échenla (HO) por ciento 
Ue proteina y no más del die;¡ llOt por ciento de liu- 
iMi'ilad. 

24. 1. 1 Sí tMitieni.c por ulbúmina roja, ai ¿ubpioduclo obtenido 
mediante la denhidratación du los glóbulo» rojos de la 
niuipre. líe acuerdo al método de preparación puede u?r: 
s ) Alliúmiiia roja soluble en nfirua. 
¡•I Albúmina roja insoluole en «grita. 

24. í. í Se entiende por albúmina blanca, al subproducto oblo- 
niüv mediante la <lcsh:dratacióii del plasma suii|-.uin*«. 
l>r muerdo ni método de prcpai ación, puede ser: 

a) Albúmina blanca Bolublc en agua. 

i>> Albúmina blancu ¡nsolublc en auna Tsirt» 

GelatMM «icumesiibk- 

24. H Si: onliende por ^eUtinu incomestible o cola, ni su b pío j 
duelo definido en el upartad» 19.JÜ, pero que no rea- ' 
4**ndc a todos loa requisita? consignado;' para c) toííwo iwm|bI*i«oi a> 
tu cute Üejrluioento. I '■» Barrara* 

S4. y Se ciiticnue por tíuuno üe lrigoiüieo t Wct iendered i Orau 
tank»Be, fcrtiliKcr tankatre), al subproducto «lcj»K.iai»tdo T»r»«« 
obtenido modinntc la cocción por el método de elabora- J 
ción húmedo (autoclaves comunes/ do animales ente- 
re.- o fraccionados, con cuero o sin él, provenientes de 
■saín? de necropsias, con -o sin agregados de pexuñas, 
pautas de ovinos, recortes de -cuero j- otros desperdi- 
cios de origen animal. ISstc subproducto no debe con- 
tener eú-mcncii putócenos y no es apto para la. ali 
mcnnicióu animal. 



levita» 

4r vat-lmleata 



rM.ld.al «e 



"84. 9. 1 Se envicíale con el nombre genérico de residuo de coci- 
miento (tanltapu), a) subproducto obtenido mediante la 
iie?bidr*tacjóu y trituración ^cl residuo scinisólido 
rcMiJtiuitc de la elaboración del Ruano. 



m. • . 



t¡ Aje endeude (km- agua residual de cocimiento, a la parle 
U«j«i«a obtenida por el tratamiento de materias primas 
en autoclaves con vapor a presión. Ente nubproduclo, 
defecado, debe tener un máximo de tres (8) por ciento 
dr 'i»»»». Jhtt (i0> ]>or ciento de humedad y uo menos 
dei «srteiit* .t cinco (75) por cintilo de proteínas. 



<üKM 

a> rartlrrc»! 



.»«»•» (Mará) 



2< ». * Se cutiend 



— ._. por «nano de estiércol, al contenido sustvo- 

etiléru-o de. los animales faenados. de«=ccudo y prensado, 
pudieTid» lucen triturarse o no. 



A«U.i 



24.li* .Si- entiende por asta tlloru;. el estudie córnea de la 
piulonj;í.ción 'isra de] hueso frontal, que posen» «¿su 
no? i nmiuntoK. 



SH.IO. I üc entiende por cueiiio. pl asta c« 
ó^ea del huepo frontal. 
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»•«■>• »«iaa» 
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24. 1#. ',• Sr entiende j.or maelio d v astu o bij u de asU Uiorn 
pitlist. ul apéndice óseo de] luteao l'rontal que con el 
asta forman el cuerno. 

24. 10. I! Se entiende, no. harina de «stos, ul subproducto obte- 

nido mediante trituración de asta? desliidratadn?:, Hm- 
uia« y sin ciier|">fí «rtraüo». 

feMiHK* 

E4.K St- entiende por ucKiuias o cascos (llool), el estuche 
c»n.eo í( ue recubre la tercera falange de loa miembro^ 
df 'o* «turnóles artiodáctilos y perisodáctilos. 

44.11. 1. Se entiende por harina do per.uña» (Uoof uicati, el 

wíjprodHcU, obtenido mediante la trituración de dcrii- 
aas deshidratada?, limpias y sin cuerpos extraño». 

M.íl. ü Se entiende por harina d« ue/.uña. T anta, la mewla 
campurctR pov liaiina de |iey.uña v de a «tal 

Choco» 

34.11 «e ontiende por ..ue.u, U piel H u e recubre «i eutrno 
de loe anímale*, debiendo indicarse la nspecie de míe 
prwriene. ' 

sf-l.ie. I be entiende por cuero í.edco, aquel <iue no l>a suírido 
desecación y cuyo* caracteres orcanolépticoo no se han 
alterado. Si se comprobar» ácaros vivos de ]n sarna 
«e procederá u la desinfección de los miamos mediante 
u »° «le i» «Wicuta aprobado por la Direeeión Ge- 
neral de Sanidad Animal. 

¡M.l»! t S* entiende por cuco salado, aquel qu , , f ,ow»t* . 
m»a swlaBó* masiva. 

24. 16. « 8j. entiende por cn»r «eo, ^ »««« y^^iU , ri««- 
•lorataeioTt. 
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l.oh cueras provenientes de aniuuUcs alcctaaos .epr. 
enlermcdadcs inicclo-contnfriosas, asi como lor cueros 
que eventum uienlc hayan tenido contacto con ésios, 
serAn deiiinlecUdan poi «l procedimiento que dispontra 
Id Dirección t :enci*l<ie .Sanidau Animui. cuando la sma- 
zóu durante un minuno de catorce (14) :lia&, no cons- 
iituyii una medida annil» ia efica/.. Kl csUiblecimienlo 
uebe contar con -sitio nr ruinado parn dcsinCecttu* Jos 
eneros. 

1. «h cuenta puti'ctnctos provenientes de uniíuales muer- 
to» de t-«i4nutoo. serán destinados « digestor. 

1i.V¿. C Los depósitos o barracas tlestinadoK al acopio <le cue- 
ros prt.vi-.uJentuK di: irigon.icoM y nintaderos, doneiMt» 
Ser tic uiatei.al con pisos y parudes ImpciTneabloH. Kl 
iriso iiuperjuettble tic U»s paredes no podrá ser interior 
a don ni rtros con cincu utu ; % ¿S>Q) ccnlímctron. JC1 do- 
elivi! del -ns. no se.rii mtr.rior al dos (2) por ciento 
hacia el '°snt;üc f;ener¡il. 

J-t.lC. 7 han pilctnv para .sulaíoocK, ;i<:¿au construidas d«: ma- 
terial inatacable por -ei t-Vu'tiro de sodio, l.as uouiipue- 
t4»s podnm ser de i«uderj..s movibles pnru facil'.iar la 
estiba. En lodos los casos tendían bocas de dreniuc 
a la red do efluentes. 

¿1.1'.!. SLa* l.«u'rm-jis -ipiídriúi suficiente ventilación y las alitn.- 
tüi-íis estarán protefciiUiR con lela antiinsectos. 

l'erdas 

21.13 Se entiende r»r cerda vacuim. loa pelos obtenidos del' 
extremo «4c la cola. 

I Se entiende i>or cerda porcina los pelos obl-cuido? del 
pelado tic. los mímales <le esta esiiccié. 

'i Se ejiticBde por pelo «ainnia de oreja, a los pelos lardos 
extraídos de la parte interna del pabellón auricnlur de 
animales ir esa níspecie. 

3 Se entiende por crines, «s pelos? lardos de ]a cola. Icstur, 
y ilorso <lel cuello de los c<ptmos. 

4 Las criucs y cetdas de animales afectados por enfer- 
medades ¡.-tccto-contuKiosos deberán mantenerse romo 
minuno veintieuatio OJ) horas eu una solución de 
foirnaldelúdo al uno (1* |,or ciento. Jíl íi.rmnldohido al 
uno (Jt por -iento se obtiene ñor la ndición de trO nía 
(SO) müiirrunjos <lc forniol en norecicntos seleul-a (íi.70)l 
miligramos de a^iia. 

r'krirak indnstrialÍ7^doras de «niinales inuerto.v 

'¿4.14 Se entiende por lúbrica indiistrialiKudora de animales 
muertos, al establecimiento que elabore animales no 
sacriíieadoíj en playa de faena, para la iHitcucióu ^t<- 
rhisiva de sebo o Ruano. 

24.14. 1 Las tábricaí induHfaiuliííadoras de animaloH mucrloa. 
debrn reunir las condiciones exigidas para los estable- 
cimientos elaboradores de productos incomestibles de 
acuerdo con la melóle de su producción, sin perjuicio 
de otras ixifrcucins higiénico-sanitnrias que se cwisic- 
nen «n este Kefrlame.nto. 



ül.li. 



Í4.J4. 



24.11. 



24.14. 



34 . 1 4 



24.14. 



34. 14 



«4.14 



B4.14 



¿ Los iiiiuuales muerLos deben lleirav u la planta elabo^ 
«dora en vehículos total y; convenientemente cerrados, 
evitándose además ln pérdida do líquidos. 

3 Las fábricas industrialiy.ailoras de animales muerto/? 
deben contar con dos (ü) secciones ¡nde pendiente* entre 
si: una sección séptiea o sucia y una sección limpia. 

1 La sección séptica debe poycer: 

1) Una plataforma pava deacar};*. 

2) Un local destinado al sacrificio (si •<«. tratar* «e 
animales moribundos). 

:t) Un luj;nr para desollado y trozado de reses. 

4) Un depósito para calazón y almacenaje de cueros. 

S I-* beccióu séptica deberá contar con vestuarios- lur 
nos y elementos para desinfección de los impleincntÓR 
laborales. 

« Kl personal afecUdu * esta sección, no tendrá acceso 
a 1m eeeoon limpia, m previo baño y cambio total de 
ropa. 

7 IS1 local destinado a la salazón y almacenaje .le cuero» 
debe permitir una Cácil limpieza y desinfección. Kl lo- 
cal sera de paredes y pino ¡nipcrmrablc. 

8 Los cucroü no podrán salir del esl-abluci miento sin pre- 
via, salazón durante catorce (14) días como mínimo, 
«» la desinfoccisn que determina el nparlado 24.12.4. 

. » Los cueros de miimale» con enfermedades Uausmiai- 
bles a la especie humana, serán comisados v sola no- 
di-..n w cíest.iiiados « la elaboración de puaño. 

I« La sección limpia contará con: 

1) Aparatos de esterilización de vapor a presión. 
Ü) Prensa hidráulica o centrífuga. 
t) Molino. 

4) Local jiar* almacMiainionto de los producto». 
45) llanos r -rastuarios i»am osU sección whiarra- 
menbe. 
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Z4.M.11 \*\. •steiilixaeión. se efectuará por calor húmedo o 
cualquier otro procedimiento autorizado por l¡. Direc- 
ción General «le Sanidad Animar. 

'Ji.l4.lZ Isa sebos obtenidos en las fábricas indufitrtftKxarfora* 

de animales muertos, no podrán destinarse a grasas, nieta» 
aún ruando reunieran laa condiciones indicadas en el 
apartado 14.3.9. 



¿\Ai.iM No .v extenderá certificado sanitario de los produc- 
tos eln horado», sin previo examen bacteriológico de 
rada partida, ¿je. exceptúa de cuta obligación los cuero*. 

24.14.1-t Los elementos de esterilización deben poseer dispo- 
sitivos para la dosodorizaeión y purificación ilo gases 
Hiles <lc un liberación. 



*; A 1' I T L 1,Ü X X V 



l'roilacta» al 
airo tlfcr* 



T|a« "A" 



ü». _ SKIIO.S 



Definición 

ZI). i .Se entiende por sebo a la graía «¡uando ha perdido 
sus condiciones de aptitud para et coiifuuno humano. 
Se dc-ignará de acuerdo a la. especie animal de *nic 

provenga. 



2o. 1. i 



.Se enriende por .vherín, todo establo ¡miento o iicc 
ción do establecimiento que elabore sebo.-' y/o aceites i 



inromcstihleB de origen animal. 



Tlyo "II" 
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Cf>mis«t<» 
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K«4«ÍKÍton de construcción e liifciénira-aanitario.N 

2, r i. i! Kl establecimiento o sección de establecimiento a qnc 
se refiere el apartado anterior; deberá estar sufieien- 
tementc aislado de toda industria que i-labora produc- 
tos comestibles. 

oír i . i i . i i - - • < ; onll"r»tl#a 

«.o. ... I l.ii.s accesos ileritro <Jel establecimiento serán pnvimen- I ni srarrel 

tados, con recintos adecuados para carga- y descarga, 
vastos ticraii cubiertos de modo tal que posibiliten que 
los medios de transporte queden peí Teetaincntc pro- 
tegidos del ambiente durante estas op<-r:iciiinc;;. 

25. 3. 2 Kl establecimiento o sección de establecimiento (|iic 
elabore sebo, debe reunir todos los requisitos exigidos 
para la.j fabrican de cbarinados, di- ai'ii>'iilo con la in- 
dole de .ni producción sin perjuicio de otras exigen- 
cias liigicniro-sanitarias que se ronrii.nii •n. «n este. Re- 
glamento. 

25. 2. 3 Kl tratamiento y evacuación de las aguas residuales, 

se ajustarán a las disposiciones que rigen en el Capí- 
tulo IV de este Reglamento. 

26. 2. 4 Kl establecimiento tteb-'-Ji liontar con las yigu. entes 

dependencias: 

U Ijocal para la [m.peceióu Veterinaria. 

2) K»la de recepción. 

.'! ) Sala do claliora-ión j envase. 

4 1 Deposito para la mercadería envasada. 

!i) Pepóa.'to y lavado de envases. 

0) Depósito para detritos de [impieza y residuos de ] 
elaboración. 

7) Servicio» sauila'ios y vestuario. 1 '. 

25. 2. 5 Kl establi-ciminino y sus dependencias deben reunir las ' 
condiciones relindas a ventilación, luz., protección de 
las abertura.-;, local pura lu Inspección Veterinaria, ser- 
vicios sanitarios > vestuarios, exigidan para las fá- 
bricas de chacinadus. 

2~>. 2. Cuando el establecimiento elabore productos destina- 
dos a la alimentación animal, las aguas tpie se utili 
cen deben reunir las condiciones exigidas cu el Capi- 
tulo 111 y IV de este Reglamento. 

2-j. 2. 7 Cuando por la índole de la producción no se requiero 
contar con algunas de las instalaciones citadas, Jn Di- 
rección General de Sanidad 1 Animal podrá eximir al 
establecimiento de dieba exigeneia. 

25. 2. 8 Las instalaciones i-.-stnrAn acordes en superficie y ta- 
pacidad con la producción que será estimada en Mlo- 
gramos o unidades diarias. 

Jó. 2. i) Los frisos de la.i paredes de todas las dtpcndeneias 
«le. "laooración tendrán una altura de dos y medio 
C:,.>) metros como mínimo y serán de material imper- 
nvable no al acalde por los ácidos grasos. El resto de 
la pared 'J"b"ii ser revocado finamente y cubierto con 
pintura impci riicaliili/aute. 

'.¡■i. l!.1< \ah -ebos que no se destinen a la recuperación, deber 
ser desnaturalizado.-! con floroglucina, bmeina, acui- 
tes minerales, querosene, luelloil, colorantes inorgáni- 
co.:, „ ltt . ;l <;,| S i : ,„ ( .j ;l amohada por la Dirección d'cpc- 
ral de .Sanidad Animal. 

2.1. 2.11 I.os techos de lus dependencias de elaboración serán 
revocados con material impermeabilizante. 

2ú. 2.12 Quedan excluidos de. las exigencias de la construcción 
de manipostería, ventilación, luz, fluentes y afluente», i 
las dependencias destinadas a depósito de productos 
terminados, f.os pisos 'c estas dependencias deben ser 
'isos _■ de material impermeable. 



25. Z.Í3 Las maquina» y efementos laborales, BcrAw fácilnietit» 
lavables. No pueden estar «oivstruitlos en madera, ».t- 
cepto la..; mesas y caballetes destinados n la elabora- 
ción de loa cueros, 

28. 3. 14 Lnir piletan pora depósito • flabornción de los pro- 
ductos, deberán ser de cemento portlaml, azulejadas o 
«o, o cualquier otro material impermeable c inataca- 
ble por Ion ácidos granos. 

25. 2.15 Queda prohibida la elaboración- y/o depósito de pro- 

ductos al 1 aire libre. 

Tipificación 

25. a Los Bebos se tipificarán en aebos A y U. Se entienda 
por sebo vucuno, ovino o porcino según correajHjndw, 
«kJ tijw "A", el sebo que vetponda a las aigaienf.es 
earacterÍHticas: acidwz máxima, calculada como ácido 
oleico, tres (3) por ciento en peso-pérdida máxima 
por calentamiento, medio (u,6) por ciento de ikhío- 
materia insoluble en éter de petróleo, cuatro centési- 
mas (0,01) por ciento como máximo en peso; conte- 
nido en materia insaponifieabte, medio (0,5) por eien- 
to como '¡ctimo en peso; rpie presente o no rancide>t. 

Jfc. 3. 1 El fiebo (tue no reúnx las eondíewnus es|)eciíkada.s en 
el apartado 25.:),. «era tipificada como Hebo "Jl". 

26. 3. 1 Kl sebo proveniente de animales dcstinndos a diges- 

tor^ cuabpiiera sea la causa, será, tipificado como sebo 
"B", aún reuniendo las condiciones del sebo "A". 



CAPÍ T U L O XX V 1 

2«. — KMBALAJK Y TIOTULABO 

20. 1 Ixis productos de origen animal destinado» a la ah- 
menUicióii humana, pueden ser acondicionados o eniha 
lados cu continentes que estén previstos en este Regla- 
mento y los que en el futuro apiue.be la Dirección tic- 
neral de Sanidad Animal. 

2#. 1. 1 Cuando mediaran razones fundadas podra ccr exigi- 
do un embalaje o acondicionamiento uniforme on'Vl 
formato, dimensión y peso «le los continentes. 

26. 1. 2 Cuando se trate de productos destinudo.s a la exporta- 
ción y mediaran exigencias d«l> paíii importador debi- 
dam.'nl4; acreditado» por Iob interesados, la Dirección 
ticneral <ie Sanidad Animal podrá autorizar continen- 
tes especiales, riempre q Ue no pe o)iongan tiuones hi- 
«pénicosunitjjrias. 

2C. I. 3 Los continentes usados anteriormente, sólo pueden sor 
utilizados nuevamente con productos dcstinndos a U 
alimentación humana, cuando se encuentren íntegros, 
sin deterioraros, en perfectas condiciones de higiene y 
no sté prohibido por este Reglamento. 

26. 1. 4 Kn ningún caso se utilusará el empleo paro producios 
comestibles, de continentes ya usados anteriormente 
•mía envase de productos incomestihluK. 
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1. C Tara U utilizacivn, de continentes, i-nvollorioii y emba- 
hi.jes de materi :lH iirunas, productos y subproductos de 
origen animal, se seguirán las normas detalladas en 
fes apartados .'-igr>ipiite«. 



2^. 1. » Faca carnes y Ocviriuu fn^orificados destinados al cop- 
Siimo inU'rno y exnortación, se permite el uso de "cs- 
toquinete:¡" i tria <Je algodón^ en contacto con los mis- 
m«;i y una eubiriTJi de arpillera o yute. Para la en- 
voltura interna yo externa imdrán utilizarse otro;; ma- 
teriales aprobado:.» por la Dirección Cenernl de Sanr 
dail Animnl. 

26. 1. 7 rara la? carnes desecadas, se permite el uso «fe con- 
tinentes le algofhin,. plástico, cajones recubiertae d* 
papel impermeable a otros enrases aprobados por la 
Dirección Cencrnl de Sanidad Animal. 

3*. 1. 8 Parn las carnes en troioa, congeladas y/o Balada», st 
nermite el uso de barricas de madera poco absorben- 
tes o inipormcabilkadas con materiales aprobados por 
la Dirección General de Sanidad Animal. Kn t«xioe fot 

caso» los envases y maderas utilizadas, deberán ser »f« 
primer uso. 

20. 1 . Para el envasudo de grasas, además de las espccrüea.- 
ciouc» consignadas au <J Capítulo XIV. le admitirá el 
nao de tambores de hiervo siempre que llenen las e\\- 
gencias del aparlado 17.3.1. 

25. 1.10 Los envases destinados a contener sebos, deben Henar 
!oa m¡KinoH recpiisitos que para las grasas. Guando el 
destino sua una industria de productos o subproductos 
no animales (acerería, grasas minerales c-uiíiistenlcs), 
la Dirección General de Sanidad Animal podrá esta- 
blecer excepciones. 

20. 1.11 Para todos Inrs artículos comestibles e incomestibles, 
se permite su envasado en películas artificiales apro- 
badas po- In Dirección General de Sanidad Animal. 

2C. 1.12 Los env.'iscs de hojalata para producto.! en gene mi. 
deben reunir las especificaciones prevista») por cstt 
Reglamento en el Canít.ulo XVJT. 
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20. 1.13 Queda permitido para el envasado de productos do 
origen animal, el uso de continentes de vidrio. 

20. 1.14 I'aia productos comestibles de origen animal, se au- 

',in iz« el uso como roiitiiieiitc de papel v otras sustah- i f * rttn »"«> *»«■«- 

. . ,. . • .-. , . ao, arlao, potci-- 

cías de acuerdo, a las condiciones cspccihcadns en el „„ ., ,.aprln» 

Capítulo XVII. 

2(¿. t.l'.i.l.os producios incomestibles tales como la sangre Beca, 
harina, guanos, destinados o no a ser uliliv.ados en la 
alimentación animal o fertilizantes, serán acondiciona" 
dos en bolsas de tela natural o sintética, papel imper- 
meable u otro continente aprobado por la Dirección 
(íeiieía) ile Sanidad Animal que garantice la coiiseí - 
vacion para el uso a que el producto está destituido. 



26. 



11. l.lti . I'aui el transporte de carnea o subproductos frescos 
y/o sometidos a la necio - ' del frío, podrán utilizarse 
canastos de mimbre, .siempre (pie se liulleu en buen 
estado de uso c higiene y los productos estén aislados 
del continente por medio de tel¡> o papel impermeable. 
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I'hi'u c) rotulado de grasas y sebos, salvo los barriles 
y continentes metálicos, en todos los envases }• envol- 
tura» exteriores se consignará en litografía o en oti- 
queta de papel, el número oficial del establecimiento y 
la denominación del contenido, precedido de las siguien- 
tes leyendas, en el orden que se enumeran: "Industria 
Argentina" — "Secretaría de lisiado de Agricultura y 
Ganadería". 



2(1. 2. 1 Si los envase;" catán encerrados a su tcz en olios, to- 
dos llevaran la misma etiqueta y así sucesivamente. 

20. 2. 2 Ku los envases de madera, el rótulo podrá suplirse con 
el sellado a tinta o ]n marca a fuego; en lo* de papel 
o cartón con el sellado a tinta o por la impresión. 

20. 2. 3 I .o» envases metálicos llevarán las inscripciones y le- 
yendas susodichas estampadas a cufio sobre las paredes 
del recipiente, o, en caso de litografiados, las inscrip- 
ciones se consignarán en la misma forma. 

20". 2. 1 I.a Dirección General de Sanidad Animal podrá dispo- 
ner la impresión de las inscripciones y leyendas a tinta 
o a fuego ou los envases de madera, cuando lo consi- 
dere necesario. 

110. 2. 5 J.os barriles que contengan grasas, llevarán ou una de 
las tapas, en pintura blanca al aceite o estampados a 
fuego, las siguientes leyendas y datos, en el orden que 
se mencionan: "Industria Argentina" — "Secretaria de 
Agricultura y Ganadería", el número oficial del es- 
tablecimiento, la denominación del contenido, el peso 
bruto, la tara, el mes y año de la elaboración. 

20. 2, » Los barriles que contengan sebos, llevarán las dos (2) 
tapas pintadas en blanco al aceite y sobre el fondo 
blanco y en ambas Upas, las leyendas y datos men- 
cionados en el apartado precedente, en pintura negra 
«I aceite o estampado a fuego. 

Kn todos los ca.ios, obligatoriamente, en una de las 
tapas estará estampada a fuego la tara. 

26. 2. 7 Los envases que contengan bilis que procedan de ani- 
males declarados no aptos para el consumo por Ja Ins- 
pección Veterinaria, deberán llevar obligatoriamente 
la inscripción "incomestible" con caracteres bien vi- 
sibles. 

20. 2. 8 Lus leyendas impresas en los envases de margaiinas 
y producios similares elaborados sobre la base de óleo- 
margarina deberán consignarse totalmente en letras de 
color rojo. Kl vocablo margarina deberá figurar des- 
vinculado de cualquier otra leyenda, junto a la marca 
e inmediatamente arriba de ella en caracteres bien 
destacados «le un mismo tipo de igual realce y visibi- 
lidad, en letras no inferiores a cinco (5) mil ¡metros 
de altura. 

'M. 'i. II A efecto de incior identificar el producto se imprimen 
sobre éste, si ello es posible, en tinta, en lugar visi- 
ble o sobre los envases, envoltorios, rótulos, precintos 
y cuños, el número oficial del establecimiento de pro- 
cedencia y la expresión: Industria Argentina; confor- 
me a lo establecido por !a I.ey 11.275, sus modifica- 
ciones y decretos reglamentarios en vigenein. 

20. 2.10 Las carnes dcchuadas aptas para el consumo liumauo 
debelan ser selladas y ser transportadas acompañadas 
del certificado de inspección. 

11 l .as aduanas y autoridades de las fronteras, asi como 
las empresas de transporte, exigirán como condición 
previa para la aceptación de la carga, la prueba del 
cumplimiento del apartado anterior. 

12 I .os productos alimenticios con base de carnes, lleva- 
rán un sello oficial con la indicación "Inspeccionado" 
y del establecimiento productor, el que deberá estam- 
parse, de ser posible, en el envase. Si llevaran rótulos 
de pane! deberá indicarse en ellos el contenido y hú- 
mico fifi establecimiento. Si la clase de producto lo 
permite, el sellrdn se hará sobre éste, con tinta; en 
caso contra'-io. s" anlicará en la cubierta o euvokor' 
la nsriineión oficial reglamentaria, sin perjuicio de 
un marchamo con la misma inscripción. 

l:¡ I as carnes derhuadas aptas para el consumo humano, 
proven entes d • animales de las c 'pecio.* bovina, por- 
cina, ovina y cni-riun, «pie se faenen en establee imít-n- 
t... ^„„i-,.l„,u c n „ r |, !,;,.„,. ,.;,-.„ i: a „„,.,\ ,],, <;.,„; r |; l( ) ' 
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Animal, serán marcadas con un sello a tinta que iden- 
tifique al Inspector o indirectamente por ello ul csta- 
blcriniicnlo. 

2.11 Kl sello para bovinos tendrá forma de inedia elipse 
dividida por au diámelro mayor. I.as medidas de los 
diámetros de la elipse de origen serán: diámetro ma- 
yor, oclio (8) centímetros, y diámetro menor, seis y 
medio (5,5) centímetros. Para los ovinos, porcinos y 
caprinos, la medida de los diámetros de la clijise do 
origen serán: diámetro mayor, seis (G) ccnlíinetros y 
diámetro menor, cinco (5) ccnlímelros. Los sellos lle- 
varan un número que identifique al Inspector y Ja ins- 
riipción "Argentina. Insp.", según fncsímilcrt W ] y J 
del anexo 1. 

2. 15 Kl sello para equinos tendrá las mismas inscripciones 
que para las ilrun especies, pero su forma nnri'i la.de 
un rombo, cuya diagonal mayor mida nueve y medio 
(;>,[>) centímetros y la diagonal menor cinco (5) cen- 
tímetros, según facsímil N' 1 del anexo 4. 

2.1C Cuando ac trate de preparados de carne equina las 
inseripeionca ícrán las indicadas en el facsímil N° 2 
del anexo 4. 

2.17 Kl sellado sanitario de las reses bovinas y equinas, so 
liará en la siguiente forma: en el cuarto posterior 
entre la región prepúbica y la umbilical, a chico (5) 
centímetros de la línea media, en la aponcurosis y en 
el cuarto anterior en la nartc externa, a la altura del 
apófisis xiloide. 

2.18 K! sellado sanitario do las reses ovinas, porcinas y 
caprinas, se hará en la siguiente forma: cu el cuarto 
posterior en la cara, interna de la pierna y en el 
cuarto anterior a la altura del apófisis y xifoide. 

i. 10 Cuando por cualquier causa, la res no pueda ser des- 
tinada a exportación y deba serlo a consumo interno, 
conjuntamente con el sello sanitario se aplicará el sello 
con la inscrinrión C.I. (consumo interno). 

2.20 La Dirección General de Sanidad Animal podrá au- 
torizar el cambio de la ubicación de los sellos cuando lo 
estime procedente. 

2.21 La tinta utili/.uda para el sellado de carnea será pro- 
vista por el establecimiento y elaborada con coloran- 
tes e ingredientes aprobados por -la Dirección General 
de Sanidad Animal. 

2.22 Kn el caso de las aves que se expendan por piezas 
enteras dentro de una envoltura inviolable, el precin- 
tado se podrá efectuar en una tarjeta que puede reem- 
plazar al marchamo o agregarse además de éste. En 
dicha tarjeta se imprimirá la tipificación completa. 

•¿.23 Los trozos d« ave se identificarán con tarjetas simi- 
lares a las mencionadas en el apartado anterior y so 
eolocará una por cada envoltura o caja inviolable. 

2.24 Kl ave inspeccionada y librada al consumo será iden- 
tificada por un "marchamo iuviolablo donde se consig- 
nm-J su clasificación. 

1.25 Kn los envases de hojalata que contengan productos 
de origen animal, se consignará en caracteres cuyo re- 
lieve sobresalga hacia el exterior, la expresión "In- 
dustria Argentina" sin abreviar, "Establecimiento 
N» ....", o "Kst. N» ....", "Inspeccionado" o "Insp.". 
Dichas leyendas se estamparán a cuño en su tapa o 
fondo, pucstan en redondo y el circulo en que se apo- 
yen, no deberá tener menos de dos (2) centímetros de 
diámetro. Únicamente cuando razones técnicas lo im- 
pidan y con ln. autorización de la Dirección General de 
Sanidad Animal, la leyenda "Establecimiento N v " 
■o "Kst. N» ", podrá no grabarse en el cuno, im- 
primiéndose en cambio en el rótulo o litografiado. 

2.26 En los envases que contengan productos de origen ani- 
mal, se grabarán la fecha «le elaboración y el tipo de 
producto que corresponda a la monografía pi e.sent.ida 
a la Dirección General de Sanidad Animal. Este re- 
quisito puede suplirse mediante el uso de un código 
que será de conocimiento de la Inspección Veterinaria. 

2.27 Kn los establecimientos que elaboran productos de Mr 
gen animal, controlados además por otras Reparticio- 
nes, el titular de la habilitación puede, a au •'lección, 
optar por el uso de un solo número oficial para el 
establecimiento. 

20. 2.28 Autorizase a a Dirección General de Sanidad Animul, 
para que en oportunidad de sobrevenir causas que lo 
justifiquen, permita con carácter de excepción y en 
forma transiloria a los establecimientos habilitados 
para la elaboración de sus productos a ejercer sus ac- 
tividades, en otros establecimientos similares, también 
habilitados, piidiendo en tul raso continuar utilizando 
su propio número de habilitación. 

CAPITULO XXVIt 

27. — CKKTU'ICA IX)K 

Generalidnde» 

27. 1 ""--'a primera materia, produelo, subproducto o oe» i 
vado aartmal, destinado al consumo, elaboración o de 
pósito, en un establecimiento habilitado o que se en- 
cuentre en tránsito, drbe estar amparado permanent'*- 
nienle por un certificado sanilar'o extendido por n 
Dirección General <Je Sanidad Anima] de la Seeretariii 
de Estado de Agricultura v Gan-j'le'í- 
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27. 1. 1 r,n el certificado extendido, se. individualizará el 
producto especificando la naturaleza del misino, su 
loima (ic envío (roses, mcdiaB reses, cuartos anterio- 
res, posveriores, cuartos desosados, carne desosada', ca- 
jones, canastas, cajas, bultos, barriles, etc.), su peso 
nrlo y peso bruto cuntido vayan protegidos por conti- 
nentes, forma de presentación, como ser fresco, enfria- 
do, congelado, conserva, semiconserva, producto .con- 
servado, especie zoológica y clasificación comercial (lo- 
ro, novillo cordero, cerdo), establecimiento de «pie pro- 
viene, fecha y liora de extensión del certificado y lapso 
oc valide?, del mismo, destino de la mercadería certi- 
ficada y lodo otro dato que por vía reglamentaria exi 
ja la Dirección General de Sanidad Animal. 

27. 1. 2 101 certificado sanitario será firmado por un inspector 
veterinario. Exccpcionalmcntc podrá autorizarse, en for- 
ma individual y expresa, a ayudantes de veterinario a 
firmar los corliíiciiduB. Esta autorización, no puede ser 
extendida nunca para la firma de certificados que am- 
paren mercadería destinada a la exportación. 

3 El firmante del certificado se responsabiliza del estado 
sanitario de la mercadería consignada en el certificado, 
en el momento de la certificación. 

4 Se entiendo por plazo de validez del certificado, el pe- 
riodo comprendido entre el momento de su finna y el 
tiempo máximo fijado para la entrega do la mercadería 
en el sitio de destino. 

5 Si durante v.V plazo de validez del certificado, la mcr- 
caderia sufriera alteraciones en su perjuicio, la res- 
ponsabilidad por ello alcanzará al propietario do la 
misma o a quien se determine, las hubiere podido cau- 
sar, lil inspector receptor, debe obrar de acuerdo al 
estado sanitario de la mercadería. 

27. 1 . G Todos los certificados deben ser. llenados con carac- 
teres fácilmente legibles, con .tinta o lápiz tinta inde- 
leble y los duplicados con carbónico de doble faz en 
buen uso. 
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7 Los talones correspondientes a los certificados ex- 
tendidos con destino al consumo interno, deben conser- 
varse durante un (1) año. Si se trata <lc talones co- 
rrespondientes a certificados de exportación, se deben 
conservar durante dos (2) años. 

8 Los mismos 'icríodos consignados en el apartado an- 
terior, rigen también para la conservación' de certifi- 
cados en los establecimientos receptores. 

27. I. D Los formularios impresos usados como certificados, de- 
ben ser impresos por la Dirección General de Sanidad 
Animal y distribuidos entre las inspecciones veterina- 
rias de los establecimientos bajo su. control. En ningún 
caso puede delegar esa función en Jos establecimientos 
bajo su inspección. 

27. 1.10 La Dirocción General de Sanidad Animal puede cam- 
biar el formato, leyenda y color Je los certificados, 
cuando lo considere conveniente o necesario. 

27. 1.11 La confección de ios certificados d"ic ajustarse estric- 
tamente a las directivas emanadas «le la Dirección Ge- 
neral de Sanidad Animal. 



Certificados para iiroductoB de consumo interno 

27. 2 Todo produelo, subproducto o derivado de origen ani- 
mal que realice tráfico interjurfsdiccional o entre un 
establecimiento habilitado por la Dirección General de 
Sanidad Animal a otro en las mismas condiciones, cual- 
quiera sea la ubicación de los mismos, debe ir ampa- 
rado por su correspondiente certificado sanitario. Di- 
c.io certificado se confeccionará de acuerdo a las nor- 
mas que imparta la Dirección General de Sanidad Ani- 
mal. 

certificados para productos destinados a la exportación 

27. 3 T odo producto, subproducto o derivado de origen ani- 
mal, para salir del país debe estar provisto de un cer- 
tificado sanitario extendido por médicos veterinarios 
de la Dirección General de Sanidad Animal, que acre- 
dite que la mercadería es apta para la exportación. 

3. 1 Los certificados que amparan productos destinados a 
la exportación, además de los requisitos señalados on 
este Capítulo, deben ajustarse a las exigencias del país 
comprador. 



27, 



27. 3. 2 A pedido del país comprador, las leyendas del certifi- 
cado pueden ir inscriptas, además del idioma castella- 
no, en el o los idiomas que el país importador exija. 

27. 3. 3 El país de destino de la mercadería debe quedar bien 
establecido en el certificado sanitario. 



27. 3. 



27. 3. 



4 Todo el que se dedique al comercio de exportación de 
productos de origen animal, deberá hallarse inscripto 
en el Registro de Exportadores de ia Dirección Gene- 
ral de Sanidad Animal. La inscripción se hará de acuer- 
do a las normas que dicte la Dirección General de Sa- 
nidad Animal. 

5 Los certificados para exportación extendidos por las 
inspecciones veterinarias de los establecimientos, debe- 
rán ser presentados ante la Dirección General de Sani- 
dad Animal para su convalidación definitiva. 
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27. 3. 6 Las inspeccionas veterinarias destacadas en laa ««ta- 
eioncs marítimas, fluviales, terrestres o aéreas. p..~4*» 
proceder a la reinspecclón de la mercadería a «pin- 
tarse, cuando lo consideren necesario. 

Certificados sanitario,, de loo produelo» importados 

27. 4 Todos los productos, subproductos y derivados de «ri- 
gen animal que so importen, doben venir amparado! 
Por un cerUíicado -unitario firmado por médico veta- 
nnario de la inspección sanitaria oficial del país d« 
origen visado por la respectiva representación censo- 
lar argentina. 

27. 4. 1 En el certificado deben constar: la naturaleza do 1» 
mercadería, forma de envío, peso, método de prepa 

2 Z'u Va ' a y cs ^ bi r mieni0a dc <l uc P'oviene, feeh» 
de embarque y de la certificación, identificación de" 
transporte, lugar de arribo y todo otro dato que po, 

dad Animal° ntana CXÍJa ln Dírccci6n Gc,,cinl «« Sani- 

27. 4. 2 El certificado debe ser redactado en idioma castellano, 
sin perjuicio dc usar otro u otros idiomas, si así lo 
desean las autoridades dol país dc origen. 

27. 4. 3 A los fines sanitario*., los importadores deben hallarse 
inscriptos en un rastro "Merlo en la Dirocción Go- 
-leral dc Sanidad Animal. 

27. 4 .4 La mercadería, acompañada por el certificado, puedo 
ser inspeccionada por la autoridad argentina, en el 
propio -,t,o-,Ic llegada o .,ic» en el establecimiento 
habilitado a que se' le destine 
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CAPITULO XXV i II 

28. — TRANSPORTES 

Generalidades 

*?8. 1 Todo vehículo o parte de el, destinado al transporte, 
de productos, subproductos o derivados de origen ani- 
mal debe llenar las exigencias consignadas en este 
Capitulo y las especificadas en este Reglamento. 

28. 1. 1 La Dirección General dc Sanidad Animal podrá auto- 
rizar el uso parcial del vehículo pa ,a el transporte 
de productos, subproductos b derivados de origen ani- 
mal. Para ser habilitada, la parte del vehículo deberá 
reunir las condiciones generales reoueridas por el pre- 
sente Reglamento. 

28. 1. 2 El personal atetado ,n las tarcas del transporte da 
los jji-~l.i-.fn- a ..„ c ,,„.„„ vcfcrcncia i os ' apnrta ¿ 0> 
anteriores, ¡>o nalla sujeto u las que consigna este re- 
glamento para el personal que manipula productos ali- 
menticios. 

28. 1. 3 Los vehículos o parte de ellos, destinados al transporte, 
de productos comestibles Carentes de continente o qu« 
este no sea suficientemente seguro para aislar el con- 
tenido de contaminaciones exteriores, deberán ser co- 
llados al exterior a excepción dc los orificios de ven- 
tilación necesarios, los que deberán estar protegidos 
por tela nntnnsectos y hallarse cubiertos interiormente 
por material impermeable aprobado por la Dirección 
General dc Sanidad Animal. 

28. 1. 4 Los vehículos . o sus partes destinados al traslado de 
productos que han sido conservados por el frío y que 
deben seguir igual tratamiento, contarán con equipo, 
refrigerador. Cuando la distancia y el tiempo del 
transporte lo permitan, bastará con que posean medio* 
aislantes de la temperatura exterior (vehículo tér- 
mico). 

28. 1. 5 En el caso que as reses, medias reses y cuartos re- 
frigerados estén destinados a carnicerías próximas al 
establecimiento expendedor, el transporte podrá ha- 
cerse en camiones utilizados ordinariamente para re- 
ses frescas. 

28. 1. 6 Los medios de transportes que posean equipos refri- 
geradores, responderán a las exigencias consignadas 
én el Capítulo V, 



28. 



1. 7 I'ara el transpone dc reses, medias reses o cuartos, 
frescos o enfriados, los vehículos o sus partes debe- 
rán poseer rielen que permitan la suspensión de la 
mercadería y cuya altura sea tal que impida su con- 
tacto coh el suelo. 

28. 1. 8 Las reses, medias reses y cuartos congelados, prote- 
gidos con tela de algodón o plástico, cubiertas o no 
con yute o arpillera, deben transportarse en las con- 
diciones del apartado 28.1.4 y pueden estibarse lle- 
nando los rernndos del apartado 28.2. G. 

28. 1. 9 Los utensilios y elementos laborales utilizados en los 
medios dc transporte, responderán a las exigencias 
especificadas en el apartado 1G.3.2. 

28. 1.10 En un mismo medio dc transporte e en cada una do 
sus partes no podrán transportarse simultáneamente 
en un mismo ambiente, productos comestibles e inco- 
mestibles. 

28. 1.11 Queda prohibido depositar mercadería comestible en 
contacto directo con el x>iso del medio de transoorb*. 



"IViühia G8 
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28. 1.1" 'lodo vehículo que concuna para la caí Ka o descaiga i 
do los i.-oductos inciii.¡ona:io.s en el apartado 2S.1. a 
un ?st¡. !'rim¡piit.o con inspección nacional, debe estar ; 
habilitado por la Dirección Ccucraí de Sanidad A m- 
mai. 

28. l.J'í 'Judo velrcnlo que concipia para la carca de merca 
derla comestible, a un cvtní leeitnicnto con inspección 
iiticHinni. debe hada;. si: -higienizado y desodoi izado. 
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2S.~ 2. Ti J.ns menudencias con^cintina o los bloques que for- 
men, delien Imitarse cubiertos por tela de algodón » 
plástica , hii transporte se hará en vehículos cerrados, 
térmico-- o no. según el tiempo que éste insuma. 

is. 2. I .a estiba ileln: nacerse con el piso aislado por madera, 
.ona. cartón u otro material aprobado por la Dirección 
Ciencia' di' Sanidad Animal. IC1 material utilizado debo 
se: • -o.v niido en secciones y de fácil remoción. Cada 
sección d< he ubicarse en el piso a medida que se vaj'a 
compilando la estiba anterior, debiendo evitarse que 
el cacado del obrero pise la capa nislanlc. 

J*. 2. 7 Kl transporte de carne deshuesada, en trozos o cortes 
pequeños como quijada, músculos de la latinee o esó- 
fago, fregeos y o congelados so hará cu la misma 
forma qoe el de las menudencias. 

N. 2. H *.a /r-ana en rama pe transportará solamente en ve- 
hículos cerrados que reúnan las condiciones exigidas 
por ene llcglamunto para lo» productos comestibles. 

!". 2. o I,a crasa fundida líquida debe, ser transportada en 
vehículos o recipientes que reúnan las condiciones es- 
pecificadas en el Capítulo \'IV. 

>'. 2. 10 Lo* rebíeulos utilizados pura el transporte de produc- 
tos incomestibles, no pueden ser usados pura el trans- 
porte < u crasas. 

2.11 Ja «i-asa envasada ei. bolsas de material plástico, u 
olio ..iHi.rial. prohibidas o no por cartón será Irnns- 

loilad.i en vebiculos coi rudos. Cuando el subproducto 
rld-a transita! por zmiiis de tcni|>cratura elevada, los 
vehículos deberán contar con medios de refrigeración 
adecuados. 

2.12 I ,»s sebos cu rama destinados a la recuperación a que 
hace referencia el apartado 14.3.!), ¡nc. c), deben ser 
transportados en las misma» condiciones que la grasa 
en rama. 

2. i:¡ l.os sebos en rama destinados a la elaboración de sub- 
produe'os no comestibles, podrán transportarse en 
cuaiiiuier vehículo cerrado o suficientemente tapado. 

!.U la* vehículos destinados ul transporte de chacinados, 
deben reunir los requisitos exigidos en el apartado 

~tt .1.1", 

2. ir, finando el transporte de huevos frescos se realice en 
vehículos abiertos, éstos deberán contar con los ele- 
mentos necesarios para protegerlos de la lluvia y 

del sol. ' 

■2.W Kl tians)iorte de huevos conservados por el frió debe 
lmcers-c en vehículos que respondan a las exigencias 
d.l apartado :>8.1.f.. Cuando la distancia sea corta 
el transporte ].ucde hacerse en vehículos que respon- 
dan a las exigencias del apartado 28.1.3. 

-'.17 V.\ transporte de los pioductos de la pesca, se ajustará 
a los requisitos exigidos en el Capitulo XX11I. 

■2.ÍH l.os subprodudos destinados a la alimentación animal. 
lerfilr/ante.- o h la industria, se transportarán en ve- 
lucu.os cercados o c'jbierta la i-ar K a. La Dirección Ge- 
neral de Sanidad Animal tomará los recaudos nece- 
sarios para q„c llegue a destino el producto certifi- 
cado. 



•lh. 



PnMIclilnd 



2S. 2 l.a- tripas licsciis. elaboradas o no. saladas o no, de- 
bi-n ser triuisvortadus en lo" •-•"••iilois. iicondieionailas 
en reeipiemes impermeables , enanos Queda prohibido 
el transpone a K'ancl. 

2K. 2. 1 Kl ipoiuloiiiío en esiailo natural, sin limpiar, debe ser 
iranspoitado cu vobicubi.-' a< (indicionado en recipientes 
iiupeiinenl'lcs cerrados. Kn caso de hacerse el trans- 
pone n ';rane). el vehículo debe ser cerrado, prote- 
gido intcioi incnte por m.tcrinl impcrmealde y no 
pei-inií.r la perdida de líi.uulo.s provenientes del mon- 
dongo. 

2S. 2. 2 Kl mondongo cocido, senii-c.oculo, al estado natural o 
congelado, debe ser trunspoi tado en los vehículos, 
dcntio de recipientes construidos con material apro- 
bado poi la Dirección Ccucrnl de Sanidad Animal. 

'.:*. 2. .'! I.as mcimdcncias frescas deben ser transportadas en 
los voliieiiUis dentro de recipientes, coleadas o bien 
acondi ••otiadns en estanterías metálicav construidas 
a esc fin. Kl vehículo será cerrado. 
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rados, ni abiertos loa vehículos o recipientes sin la 
presencia y autorización del inspector dol estableci- 
miento .de destino. 



CAPITULO XXIX 

29 DEL ASESORAMIENTO 

29. 1 La Dirección General de Sanidad Animal, "".tara las 
condiciones y normas, en opúsculos y/o fohotoa expli- 
cativos y de divulgación sobre: 

a) Construeck-nes. 

b) Condiciones sanitarios do las aguas afluentes- y 
efluentes par» las distintas elaboraciones Indus- 
triales. 

c) Normas 3obro "modus oporandi" en las distinto!* 
procesos. 

d) Normalización para productos tratados por el frío. 

e) Cnrncs enfriadas y congeladas en los distintos tipos. 

f ) Menudencias. 

gj Aves y subproductos. 

h) Pescado.-!. 

i) Productos do la caza. 

jl Normalización para productos de chacinería, flato» 
oros, embutidos, etc. 

k) Normalización de los distintos 'tipos d« conservas. 

1) Normalización para los distintos productos "co- 
mcstiblcíi". 

»> Normalización para lps distintos productos "inco> 
■mestiblon". 

n) Normalización para los productos y subproductos 
avícolas. 

ií) "Comestibles". 

o) "Incomestibles". 

P) Normalización para diversos productos do la caza 

q) Normalización para los distintos productos de Ir 
pesca. 

r) Normalización do técnicas y metodología para aná- 
lisis físico-químicos y bacteriológicos. 



CAPITULO XXX 
30. — PENALIDADES 

30. 1 Do conformidad con ol artículo 2* do la Ley 17.1C0 do 
fecha 2 de fobrero de 1907, modificatorio del artículo 
10 de la Ley 3959 do Policía Sanitaria de los Ani- 
males, las infracciones a las normas del articulo 
mencionado y a las reglamentaciones que en su con- 
secuencia sis .dicten, sin perjuicio del posible comiso 
de los productos, serán penadas por la Secretaria do 
Estado do Agricultura y Ganadería con multas gra- 
duables desde Diez mil pesos moneda nacional (pesos 
10.000 m/n ) hasta Diez millones de pesos moneda 
nacional (? 10.000.000 m/n.), pudiendo disponeroe la 
suspensión j retiro do la habilitación conferida Im- 
puesta la multa, previo pago do la misma, podrá 
apelarse dentro de los diez (10* días ante el Jue? 
Nacional. 



Infracciones 

30. 2. Las sanciones consignadas en ol apartado anleriof 
serán especialmente aplicables en los casos que so 
mencionan en los apartados siguientes. 

30. 2. 1 Utilizar en la elaboracion.de productos alimenticios 
para uso humano o animal, carnes, productos, sub- 
productos do origen animal y/o sus derivados decla- 
rados ineptos o no controlados por la Inspección Ve- 
terinaria. 

30. 2. 2 Usar en la jlaboración de productos alimenticios para 
consumo humano, carnea, productos, subproductos o 
derivados de especies animales, cuyo consumo no está 
autorizado, excoptunda la especie equina en estable- 
cimientos habilitados para su exportación. 



30. 
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o recipientes que contengan materia 
pi-tuia. productos, subproductos o derivados de origen 
animal, se.an precintados por el persona! destacado 
J>iio<t:oii General de Sanidad Animal en el 
'""'"'" ''" "i-iuen. Los precintos no serán reti- 
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3 Consignar en los rótulos de los productos propor- 
ciones de ciase do carne, subproductos, derivados o 
aditivos que no respondan a los establecidos para 
el producto en. cuestión, así como incluir otros com- 
ponentes cuyo uso corresponda ser denunciado. 

30. 2. 4 Emplear en la elaboración de productos alimenticios 
para consumo humano o animal, materias colorantes, 
conservadores, aromatizantes o cualquier otro aditivo 
cuyo uso no está aprobado por la presente rciíla- 
mentación. 

30. 2. 5 Emplear venenos, antisépticos, pesticidas o productos 
químicos en general que contaminando las carnes o 
productos elaborados pueden dañar la salud, disminuir 
el valor nutritivo de los mismos o no. estén autori- 
zados por la Dirección General do Panidad Animal. 

30. 2. 6 Colorear o aromatizar productos alimenticios para 
consumo humano sin previa autorización de la Ins- 
pección Veterinaria o que esto no se consigne en los 
rotulados, envases, continentes, etc. 

7 Elaborar productos alimenticios con materias prima» 
que no reúnan las condiciones establecidas en este 
Itcglamento. 

8 Emplear en la elaboración de alimentos, sin previa 
autorización, sustancias diferentes o de distinta cali- 
dad a las declaradas en la composición aprobada. 



30. 2. 



30. 2. 



BOLETÍN OFICIAL — Luías 2G do agosta de 1968 



Página 03 



.4«*UMI|ltHTf4n 

lie artrltnm 



Ultra ttiiflr 
pr«HÍnr1o* ni rn- 
(MblrcliMlrnl. 
Mln •■flitrly.ni'iüit 

>'*x|riirr lirmluv. 
Iam %ln vrrllfl- 
«•tiviúii • ijirln 

Klnltiiruvl 

•i intlHliualrn «le 

l»rt»4Mvt»n n, 

«*olilrii«r'nfi6»'i«l 

Hru-lt*.,*»!» I.» 

lltlllan. 
rlciiicmoN tle 
In inN|fi*4*fltVn 
Vrtrrliiiirln 
"•«(riPp - 
Vfiinl«lftr 
Nfll«M o 

Kamnlnd 4* Un 
lilf«>rinlii>lonrif 



TrnliMT 
■ Interferir 
«i In "Odón tic 
l»« fnnrlonarlon 

l*'»lwn 
rvtulHi'IAn 

KAltn 

aí«" líbrela 

•anltnrln 

MnilIflrnrlAa 
dr riurnten 

I*u iiijt«*loo 
•> rorilurrd. 



:io, 

;io. 

;io. 
;jo. 

:jo. 



2. !) Permitir que cu las dependencias .■,»' acumulen produc- 
tos <|ite |>u<«lan lavotecr los» malos olores y propajta- 
cíííh ilc insectos, como ser huesos, intestinos, estiércol. 

2.10 Imroilticir cu .los establecimientos, animales, carnes, 
productos, subproductos o derivado* «in autori/.ació'ii 
de l:i Inspección Veterinaria. 

-.11 Kxlraer producios sin certificación de la Inspección 
Vol«" finaría. 

2.1.2 Klaiiorar o manipular productos en contravención con 
las disposiciones del Reglamento. 

2.13 Utilizar los sellos, certificados o cualquier documento 
perteneciente a la Inspección Veterinaria. 



'30. Ü ■ 1 ■ t Destruir total o parcialmente, cambiar o modificar ró- 
tulos, .sellos, marcas o cualquier otra identificación 
aplicada por la inspección Veterinaria. 

30. 2.15 Proporcionar mí oímos inexactos eotiro dalos referen- 
tes a calidad, cantidad o procedencia de los productos 
o negar informes o datos que se relacionen con la Ins- 
pección Veterinaria. 

30. 2.10 Dificultar, imp^dií o trabar la acción de los funciona- 
rios de la Dirección' General de Sanidad Animal, en el 
ejercicio de sus funciones específicas. 

30. ?.. 17 ltoliilar, como elaborados en un establecimiento, pro- 
ductos; que lo fueron en otro. 

30. 2 18 Permitir trabajar en el establecimiento a personas que 
no posean la libreta sanitaria expedida por autoridad 
competente. 

2.19 Modificar los sistemas sanitarios do flucntca sin auto- 
rixación de la Dirección General de Sanidad Animal: 

2.20 Perinilu Ja pululaeion de roedores u otros animales 
perjudiciales para la sanidad y/o la industria. 



30. 
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ANEXO 1 
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Sello a tinta' que se aplica en las reses, medias roses y cuartos, bovinos. El 
numero central del sello corresponde a lu identif i.a-ión del Inspector Veterinario 

actuante. ^Ver 2<j.2. , 4}. 
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Sello a tinta que «. nplira en las roses, media,, ,..;„.. y niavt os ovinos, porrinos 

y caprinos. W ,,,„„,.,,, ,, ,,, , w ,,.„„ ..„,.„,.„„„„,,,. „ , a idcn . iíícac¡on dcl 

Inspector Veterinario aedmiile. (Ver 26.2.14) 
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ísvl rERuiso a vauoo ros 



«¡. A N? 11701 



PERMISO DE DE SEMBARQUE 

tai ti I.« •!•»*» • 4.4 l.f.l,U 



« transportar 



. drl vapor... 



_.. con drstlmo al tstabltclmltnlo ndmtro » /<•/« . 

_í//» M „„ „„__..„ 



_DIi3. 



-de 19. 



I»»s*»i1h *> m ni'j 



Doouaonto quo so extiende para la autoridad aduanera A del rerroaarrlli 
pura autorizar ol tránsito do nereaderles desda estaciones ferrovia- 
rias, aeroestaolones ó puertos, oon destino a un establecimiento. 

Rst* documento queda en poder de las autoridades cltadea. 
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CCCHLTARIA DH rSTADO 
M AVKICULTt'RA V UANAUEtlA 
etaicctori owual !>■ «amidad animm. 

DfctccU* 4» iMaetclia 4» Cm*h 
BoMtta CaMnlar •*• TrtRM 
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PERMISO DE TRANSITO 

f M* «I llülllll» 



Autorizan al srñtt. 
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(*$ ttfuttntti producios:... 
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Samltrt No... 
itt 
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.tito en „..„ 



.días. 
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FACSÍMIL M' 1 



INDUSTRIA ARGENTINA 

5ECRETARIA DE E5TAD0 DE 
AGAICuliurA Y GANADERÍA 

ESTABLECIMIENTO N!.. 
INSPECCIONADO 



Sello n linln para lo:> |>í i'|i;<iii<1o!i iiliu tMlH'io.'i que pciiiiiüín un aplicación, dimen- 
siones 7x4 era.: y ti uresión o fuego para los cajones o lonclc» que conventual 
esos preparados; dimensiones mínimas 10 x 14 ciu. 



A N F X O 3 

I' ACM MU. NV •> 



5 E5TM:.J 

Inscripciones que deben ser estampadas en relieve cu los nnvascs de hojalata 
quo contengan productos de origen animal. Diámetro mim^o 2 c.m. ( Ver 20.ii.25). 



FACSÍMIL üio y 





Inscripciones que deben ser estampadas en los marchamos que se aplican a los 
productos quo no permiten el sellado a tinta del facsímil n° 1. Diámetro 2 cm. 



ANEXO 3 

FACSÍMIL N» 4 




Documento quo se extiendo para autorizar el tránsito da mercaderías 
desde estaciones forrovlarlos, aeroeataclones o puertos, con destino 
a un establoclmlonto. 

Sjte documento debo acompañar la morcadorla hasta el es tabla: talento. - 



inscripciones que deben llevar en una de iaa lapas, en pintura blanca al aceite 
o estampado a fuego, los barriles que contengan !r<as.*i!= ' V — 

I.os barriles que contengan sebos, llevarán unidas tapas pintadas cíe ojanco ,r 
sobre esc fondo, se estampará a fuego o en pintura negra, las inscripciones 

precedentes. (Ver 20.2.51. 
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FACSÍMIL N» 1 




Sello a Unta que se aplica en laa reses. medías reses y cuartos equinos. El 
numero central del sello cor °sponde a la identificación del Inspector Veterinario 

actuante. (Ver 26.2.16). 
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FACSÍMIL N» 2 




FACSÍMIL N° 3 




Sello que debe aplicarse en los productos preparados con carao equina, así como 
también en los envases quo contengan dichos productos. Dimensiones 9,6 x 6 cnu. 

(Ver 26.2.16). 



Sello que debe aplicarse en los certificados que amparan la remisión de carao: 
subproductos y derivados equinos. 
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Comando en Jefe de 1» Fuen» Aérea 

EMPLEADOS 

Batir ¡canse designaciones. 

DECRETO N? 4.529. — Bs. As:, 7|8¡68. 

VISTO el Expediente N? 189.162 (Cdo. 
P), N« 86.353¡75 <Cdo. J. P. A.), lo infor- 
mado por el señor Comandante en Jeíe 
de la Fuerza Aérea y lo propuesto por 
e» señor Ministro de Defensa, y 
CONSIDERANDO: 

Que por Resolución N 698, de fecha 13 
cié noviembre de 1967 jurisdiccional del 
Comando en Jefe de la Fuerza Aérea, se 
dispuso el nombramiento de un determi- 
nado número de personal con sujeción al 
Estatuto para el Personal Civil de las 
Fuerzas Armadas (R. A. 7); 

Que en esa oportunidad no fue posible 
elevar en término el pedido de ratifica- 
ción de dicho acto administrativo, con- 
forme lo prevé la Ley N? 17.063, de fecha 
16 de diciembre de 1966; 

Que ello fue como consecuencia de que 
el personal nombrado, no había reunido 
la totalidad de la documentación regla- 
mentaria que para su confirmación es 
requisito indispensable en el ámbito del 
Comando en Jefe de la Fuerza Aérea; 

Que habiéndose obviado el inconvenien- 
te señalado y a los efectos de la confir- 
mación de la precitada Resolución número 



El Presidente de 1» Nación Argentina, 
Decreta: 

Artículo 1» — Convalidase la Resolución 
N» 698; de fecha 13 de noviembre de 
1967 del Comando en Jefe de la Fuerza 
Aérea, acto mediante el cual se dispuso 
la designación de Seis (6) agentes en la 
Carrera Personal Administrativo, Clase 
ni del Estatuto para el Personal Civil 
de las Fuerzas Armadas (R. A. 7). 

Art. 2» — El presente decreto será re- 
frendado por el señor Ministro de De- 
fensa y firmado por el señor Comandante 
en Jefe de la Fuerza Aérea. 

Art. 3? — Comuniqúese, publíquese, 
dése a la Dirección Nacional del Registro 
Oficial y vuelva al Comando en Jefe de 
<a Fuerza Aérea para su archivo en el 
Comando de Personal. 
ONGANIA. — Emilio F. van Peborgh 
— Adolfo T. Alvarez 



DECRETO N* 4.530. — Bs. As., 7|8|68. 

VISTO el Expediente N» . 97.041 (Cdo. 
J. F. A.), lo informado por el señor 
Comandante en Jefe de la Fuerza Aérea 
y lo propuesto por el señor Ministro de 
Defensa, y 
CONSIDERANDO: 

Que de acuerdo con lo establecido en 
el artículo 2» de la Ley N» 17.063, Aero- 
líneas Argentina, Empresa del Estado, so- 
licita la ratificación del Poder Ejecutivo 
Nacional de la designación de ocho agen- 
tes en la carrera dé personal aeronave- 
gante, especialidad Navro, dispuesta me- 
diante Resolución N» 80, de fecha 29 de 
mayo del corriente año; 

Que el personal cuya confirmación se 
gestiona resulta imprescindible para el 
cumplimiento de la actividad de vuelo que 
la mencionada Empresa tiene programada 
y para ajustarse al régimen de trabajo 
que la autoridad competente ha esta- 
blecido para la función que desempeñara 
el mismo; 

Que no es posible absorber las tareas 
correspondientes a estos cargos, con otros 
agentes de la Empresa, por no existir 
empleados que reúnan los requisitos es- 
pecíficos que aquellos cargos exigen; . 

Que las plazas a cubrir se encuentran 
previstas en la dotación existente; 

Por ello: 
El Presidente de la Nación Argentina, 
Decreta: 

Artículo 1* — Ratifícame, en función de 
lo prescripto por la Ley N» 17.063. los 
nombramientos dispuestos por Resolución 
1f> 80J68, del Administrador General de 
Aerolíneas Argentinas, Empresa del Es- 
tado, que a continuación se especifican: 
CaldarelU Miguel (Clase 1930, LiU' Enr. 
4.493.137); Franco Rafael Gerardo (Cla- 
se 1932, L. E. 6.477.113); Labayrú Jorge 
Antonio (Clase 1929, L. E. 4.057.043); Riai 
Raúl José (Clase 1930, L. E. 4.063.989); 
Madriguez Manuel Pedro (Ciase 1923, L. 
E. 3.738.240); Velante Eduardo Salvador 
(Clase 1922, L. E. 3.309.030;; Yuchak 
Dser (Clase 1922, L. E. 1.673.060); y 
Zambrano Enrique (Clase 1924, Lib. Enr. 
4.454.948). 

Art. V — El gasto emergente será 
imputado a Rubro I, Gastos Inciso 1, 
Gastos en Personal, Apartado A, Sueldos, 
Crédito Principal 3, Personal Navegante; 
o similar, del presente ejercicio presu- 
puestario. 

Art. 3» — El presente decreto sera 
refrendado por el señor Ministro de De- 
fensa y firmado por el señor Comandante 
en Jefe de la Fuerza Aérea. 

Art. 4* — Comuniqúese, publíquese, 
dése a la Dirección Nacional del Regis- 
tro Oficial, tomen intervención el Tri- 
bunal de Cuentes de la Nación y la Con- 
taduría General de la Nación y vuelva 
al Comando en Jefe de la Fuersa Aérea 
<Aerolíneas Argentinas, Empresa del Es- 
tado), a sus efectos. 
ONOANLV — Emilio F. van ¥*bor»h 
— Adolfo T. Alvares 



Dirección Nacional de Aduanas 

ADUANA 

DESPACHANTES Y APODERADOS. — 
Reemplázase el "Programa de Examen". 
RESOLUCIÓN Nv 6.462 - Bs. As.,9/8/68. 
DNCGDE 
VISTO la Resolución N« 5.525/68 co- 
municada en el Boletín N? 132 de 1968 
por la cual se establece el régimen de 
inscripción de Despachantes de Aduana 
y Apoderados en todas tes Aduanas y 
Receptorías del país, y 

CONSIDERANDO : 

Que el programa de examen determi- 
nado para ia rendición de las pruebas 
de suficiencia establecido en esa norma 
es necesario adecuarlo a las últimas dis- 
posiciones legales y reglamentarias que 
rigen la materia; 

Que para ello es precieo rectificar al- 
gunos puntos de las bolillas, actualizar 
otros e insertar nuevos temas; 

Por ello, 
El Interventor en la Dirección Nacional 
de Aduanas, Resuelve: 

Artículo 1» — Se reemplaza el "Progra- 
ma de Examen para Despachantes de 
Aduana y Apoderados" anexo a la Re- 
solución N» 5.535 de 1968 publicada en 
el Boletín de la Dirección Nacional de 
Aduanas N* 132 de fecha 19 de Julio 
ppdo. por el que se inserta a continua- 
ción. 

Art. 2» — Regístrese, hágase saber a la 
Secretaría de Estado de Hacienda la pre- 
sente Resolución. Diligenciado que fuere, 
publíquese en el Boletín Oficial, Boletín 
de te. Dirección Nacional de Aduanas y 
Recopilación Mensual de Boletines. Co- 
muniqúese al Centro de Despachantes 
de Aduana, fecho con la debida cons- 
tancia remítase a la Dirección de Ins- 
pección y Fiscalía para su conocimiento 
y demás fines, archívese. 

Benjamín Moritan Colman. 

PROGRAMA DE EXAMENES PARA 
DESPACHANTES DE ADUANA 

BOLILLA I 

a) Generalidades: 

Aduana: Organización, funciones, 
competencia —Ley 17.325—; requisi- 
tos, faltas, penalidades, recursos. 

b) Importación: 

Requisitos en el lugar de embarque: 
conocimiento, facturas, notas de em- 
paque. Documentación de orden fi- 
nanciero exigible en las importacio- 
nes (cartas de crédito, tetras, formu- 
larios del Banco Central, formularios 
de depósitos previos, etc.). Despacho 
Directo: definición, plazos, formali- 
dades, declaración, verificación, ven- 
cimiento, multas automáticas, con- 
trol de valores. Liquidación y pagos 
de derechos. Retiro a plaza: términos 
de almacenaje y tarifas. Anulación 
del despacho. Confección de un des- 
pacho, 
o) Operaciones especia! as: 

Muestras: Definición, límites, proce- 
dimientos para su despacho. Enco- 
miendas marítimas y postales: defini- 
ciones, régimen, procedimientos, pe- 
nalidades. 

d) Régimen arancelario: 

Concepto general: Derechos, forma 
de tributarlos. Valores oficiales y nor- 
males, definición de conceptos. 
Notas explicativas para la interpre- 
tación de la Nomenclatura y las prin- 
cipales notas legales establecidas en 
cada capitulo para la mejor ubica- 
ción de las mercaderías. 
Unidades de medida. Rebajas: rotu- 
ras, nieitnafi y tolerancias. 

e) Régimen penal: 

Notificaciones — Rtcorsc* -Tribunal 
Fiscal. 

f) Régimen Operaciones Asociación La- 
tinoamericana de Libre Comercio. 
(A.L.A.L.C.). Concepto General. 

BOLILLA n 

*} Generalidades: 

N(X'iones generales. Legislación so-, 
bre domicilio. —Mandato civil y co- 
mercial. Endosos. 

b) Importación: 

Documentación a depósito: defini- 
ción, plazos, formalidades, multas 
automáticas, operaciones con merca- 
derías documentadas a depósito. Tér- 
mino del depósito: rezagos. Plazole- 
tas. Servicios Portuarios. Confección 
de un despacho. 

e) Operaciones especiales: 

Franquicias generales y especiales: 
su tramitación. — Comprobación de 
destino; su régimen. — Mercaderías 
tipificadas. 

d* Régimen arancelario: 

Clasificación y normas de despacho: 
definición, vigencia — Tribunal de 
Clasificaciones: su régimen. — Decla- 
raciones condicionales y supeditadas. 

t¿) Régimen penal: 

Retiro bajo fianxa. — Forma de co- 
mercialización de las mercaderías de- 
tenidas y de rezagos. Casos, procedi- 
mientos, recursos. Procedimiento *> 
plaza R. C. Dto. 4.531/65. 

O Régimen Operaciones Asociación La- 
a Mnoamedeana d» Ubre Comercio 
' v f A . V. A. V.C, 1. OOMMVto General 



BOLILLA HI 

a) Generalidades: 

Concepto sobre las leyes: su obliga- 
toriedad, vigencia, aplicación, modo 
de contar los intervalose en derecho. 
Enunciación y conceptos generales 
de las leyes aduaneras. 

b) Exportación: 

Documentación. Requisitos previos. 
Intervención de otros organismos es- 
tatales. Relaciones juradas. Derechos 
de exportación. Reseña del sistema 
penal aplicable. Penalidades. Rein- 
tegros promocionales. Valores índi- 
ces. Otros gravámenes. Solicitud pre- 
via de embarque; datos que debe 
contener; lugar y razones motivantes 
de su presentación. Valores FOB: su 
aplicación; ¿quiénes lo conforman?; 
importancia que tiene la fecha de 
iniciación y terminación de los em- 
barques. Exportaciones temporarias; 
su régimen. Confección de un per- 
miso de embarque. 

e) Operaciones especiales: 
Reembarcos: formalidades, requisitos, 
penalidades. Encomiendas postales 
internacionales; clases, formalidades, 
plazos, penas, reexpedición. 

d) Régimen arancelario: 

Modo de pesar las mercaderías. Al- 
ternativas a que están sujetas las 
mercaderías con aumento de valor 
por la Aduana. Noción sobre valores 
normales con ajuste a Bruselas. 

•) Régimen penal: Ejecución de senten- 
cias firmes: vía administrativa y Ju- 
dicial. 

f) Régimen Operaciones Asociación La- 
tinoamericana de Libre Comercio. 
(A.L.A.L.C.). Concepto General. 

BOLILLA TV 

») Generalidades: 

Concepto sobre comerciantes y ac- 
tos de comercio: definiciones, capa- 
cidad, obligaciones comunes a todos 
los comerciantes. Fianzas. Sociedades 
colectivas y de responsabilidad limi- 
tada. 

b) Importación: 

Rectificaciones y ampliaciones. De- 
rechos de importación y otros gravá- 
menes. Despacho Directo y Forzoso: 
definición, clases de mercaderías y 
formalidades. Confección de un des- 
pacha Intervención de otros organis- 
mos estatales. 

c) Operaciones especiales: 
Importación y exportación tempora- 
ria: definiciones, requisitos, plazos. 
Régimen especial de despacho de las 
cargas aéreas. Confección de solici- 
tudes. 

d) Régimen arancelarlo: 

Convenios comerciales: definición, 
ejemplos, aplicabilidad. Desnaturali- 
aación de mercaderías. Nomenclatura 
Arancelaria de Bruselas: normas pa- 
ra la declaración. Reglas generales 
para la interpretación de la Nomen- 
clatura. 

tt) Régimen penal: 

Autodenuncias. Retiro bajo fianza: 
casos, condiciones. Sanciones penales 
por falsas declaraciones en mas o 
en menos. Atenuaciones. 

f) Régimen Operaciones Asociación La- 
tinoamericana de Libre Comercio. 
(A.L.A.L.C.). Concepto General. 

BOLILLA V 

ai Generalidades: 

Conocimientos generales sobre régi- 
men de derechos a las importaciones. 
Régimen bancario: nociones genera- 
les sobre su técnica. Cartas de «ré- 
dito. Seguros de mercadería. 

b) Exportación: 

Documentación. Requisitos previos. 
Intervención de otros organismos es- 
tatales. Verificación de la mercade- 
ría en el punto de embarque. Aviso 
de embarque. Estadística. Penalida- 
des. Reintegros promocionales. Regí- 
menes especiales (lanas, cueros, fru- 
ta fresca, etc.). Negociación de divi- 
sas; su régimen. Términos de presen- 
tación al guarda de los cumplidos de 
embarques efectuados. Consecuencia 
de su incumplimiento. Conocimiento 
de embarque. Diferencias. Draw-back; 
Su régimen y decretos que lo cons- 
tituyeron. Anulación de permiso de 
embarque: casos. Confección de un 
permiso de embarque. 

a) Operaciones especiales: 

Transito: deniíición, formalidades, 
prohibiciones, excepciones. Zona 
Franca, Tierra del Fuego e Islas dei 
Atlántico Sud y Antártida Argentina. 

d$ Régimen arancelarlo: 

Libre retorno de mercaderías expor- 
tadas: definición, requisitos, plazos. 
Régimen de "Draw-back" y de rein- 
tegros de exportación: definición, 
formalidades. 

•í Régimen penal: 

Conforme y pago. —Cargos y partes. 
—Régimen del Abandono. Tribunal 
Fiscal. Definición de la figura de 
contrabando. 

f» Cargas aéreas: 

Confección de una póüza de impor- 
tación. 

f) Régimen Operaciones Asociación La- 
tinoamericana de Libre Comercio. 
(A. LA. LO. Concepto General 



BOLILLA VI 

a) Generalidades: 

Disposiciones constitucionales sota» 
aduanas. — Noción y enunciación <U 
tes leyes aduaneras. — Nociones el» 
tecnología mercantil, contratos, le- 
tras, endosos. Legislación penal adua 
i] era, nociones generales. Régimen 
de apelación. 

b) Importación: 

Despacho directo forzoso: concepto 
clases de mercaderías. —Análisis: no- 
ciones generales. — Procedimientos 
para la extracción de muestras. Re- 
clamaciones. Confección de un des- 
pacho de importación. 

c) Operaciones especiales: 
Equipajes: su definición y ¡Limitacio- 
nes. — Equipajes diplomáticos. Libre- 
tas de paso por aduanas: concepto. 
Fianzas aduaneras. 

Rancho: definición, embarques, 

transbordos, descargas. Extracción de 

sobrantes. 

Identificación de mercaderías. 

d) Régimen arancelario: 

Tribunal de Clasificaciones: su régi- 
men. Clasificaciones y normas de 
despacho: definición, vigencia. — De- 
claraciones condicionales y supedita- 
das. Regímenes promocionales de in- 
versión de capitales y líneas de pro- 
ducción. 

e) Régimen procesal: 

Tribunal fiscal. Tribunales en lo pe- 
nal Económico. Recursos. —Apela- 
ción. Cargos y reparos. Definición. 

f) Régimen Operaciones Asociación La- 
tinoamericana de Ubre Comercio 
(A.L.A.L.C). Concepto General. 

Secretaría de Justicia 
SOCIEDADES ANÓNIMAS 
Déjase sin efecto autoriíawón de fun- 
cionamiento. ,.,.„,, 
RESOL. I.G.J. N* 1.397. — Bs. As., 19|7|68. 
VISTO el Expediente N. 6.651 relacio- 
nado con el funcionamiento de la socie- 
dad Minera Aluminé. Sociedad Anónima 
Industrial, Comercial y Financiera; aten- 
to a que la misma no ha celebrado las 
asambleas que debieron considerar loe 
ejercicios de los años 1966 y 1967 y de 
conformidad con lo dictaminado por » 
Inspección General de Justicia. 
El Secretario de Justicia. 
Resuelve: 
Artículo 1» — Déjase sin efecto la au- 
torización para funcionar como sociedad! 
anónima, otorgada por Decreto N? 1.585, 
de fecha 3 de febrero de 1954. a la so- 
ciedad Minera Aluminé. Sociedad Anóni« 
ma Industrial. Comercial y Financiera, 
constituida el 13 de abril de 1953. Dicha 
sociedad deberá dar cumplimiento a la» 
disposiciones del artículo 429 del Código 
de Comercio. 

Art. 2» — Publíquese. dése a la Direc- 
ción Nacional del Registro Oficial j 
vuelva a la Inspección General de Jus- 
ticia. 

Etchebarne. 

RESOL. I.G.J. N* 1.409. — Bs. As., 19|7|6t. 

VISTO el Erpediente N. 9.802. relacio- 
nado con el funcionamiento de la socie- 
dad "Eselmec". Sociedad Anónima Comer- 
cial e Industrial"; atento a que sus accio- 
nistas en asamblea celebrada el 19 df 
abril de 1968 resolvieron la disolución 
anticipada y liquidación de la misma y 
de conformidad con lo establecido por J» 
Inspección General de Justicia. 
El Secretario de Justicia. 
Resuelve: 

Articulo 1» — Déjase sin efecto la ata* 
torización para funcionar como sociedad 
anónima. Otorgada por Decreto N» 5.411. 
de fecha 5 de mayo de 1959, a la socie- 
dad "Eselmec", Sociedad Anónima Co- 
mercial e Industrial", constituida el 7 de 
octubre de 1958. Dicha sociedad deberá 
dar cumplimiento a las disposiciones de? 
artículo 429 del Código de Comercio. 

Art. 2* — Publíquese, dése a la Direc- 
ción Nacional del Registro Oficial y 
vuelva a la Inspección General de Jus- 
ticia. 

Etchebarne. 

RESOL. I.G.J. N? 1.410. — Bs. As., 19|7|6ft 
VISTO el Expediente N-5.695, relacio- 
nado con el funcionamiento de la socie- 
dad "Falyco", Sociedad Anónima Inmo- 
biliaria, Financiera, Industrial y Comer- 
cial; atento a que la misma no ha cele- 
brado las asambleas que debieron con- 
siderar los ejercicios correspondientes al 
año 1963 y siguientes y de conformidad 
con lo dictaminado por la Inspección Ge- 
neral de Justicia, 

El Secretario de Justicia, 
Resuelve; 
Artículo 1? — Déiase sin efecto la auto- 
rización para funcionar como sociedad 
anónima, otorgada por Decreto N? 7.637, 
fecha 19 de abril de 1951. a la sociedad 
"Falyco", Sociedad Anónima Inmobiliaria, 
Financiera. Industrial y Comercial, cons- 
tituida el 2 de octubre de 1950. DichR 
sociedad deberá dar cumplimiento a las 
disposiciones del artículo 429 del Código 
de Comercio. 

Art. 2» — Publíquese, dése a la Direc 
ción Nacional del Registro Oficial y 
vuelva a 1* Inspección General de Jtt^ 
tícia. 

Btcheb&me. 
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REOL. I.G.J. N» 1.411. — Bs As., 19|7|Ge. 

VISTO el Expediente N. 5.039, relacio- 
nado con el funcionamiento do la socie- 
dad "Mecánica Rural. Sociedad Anónima 
Comercial c Industrial"; atento a que sus 
accionistas en asamblea celebrada el 20 
do mayo do 1968 resolvieron ln disolu- 
ción anticipada y liquidación de la misma 
y do conformidad con lo dictaminado por 
la Inspección General de Justicia, 
El Secretarlo de Justicia, 
llcsuelve: 

Articulo 1» — Dejase sin efecto la au- 
torización para funcionar como sociedad 
anónima, otoinada por Decreto N» 25.650, 
do fecha 25 tic agosto de 1047, a la so- 
ciedad "Mecánica Rural. Sociedad Anó- 
nima Comercial c Industrial", constituida 
•1 31 de marzo de 1947. Dicha sociedad 
deberá dar cumplimiento a las disposi- 
ciones del articulo 429 del Código de 
Comercio. 

Art. 2» — Publiqucse, dése a la Direc- 
ción Nacional del Registro Oficial y 
vuelva a la Inspección General do Jus- 
ticia. 

Etchcbornc. 

RESOL. I.G.J. N» 1.439. _ Bs. As., 19|7|6B. 

VISTO el Expediente N. 6.597, relacio- 
nado con el funcionamiento de la socie- 
dad Bieger, Sociedad Anónima Comer- 
cial o Industrial; atento a que la misma 
no ha celebrado las asambleas que debie- 
ron considerar los ejercicios del año 19C5 
7 siguientes y de conformidad con lo 
dictaminado por la Inspección General 
de Justicia. 

El Secretarlo de Justicia, 
Resuelve: 

Articulo 1» — Déjase sin efecto la au- 
torización irnra funcionar como sociedad 
anónima, otorgada |>or Decreto N» 6.187, 
do fecha 2 de abril de 1054. a la sociedad 
Blcgcr, Sociedad Anónima Comercial o 
Industrial, constituida el 11 de marzo 
de 1953. Dicha sociedad deberá dar cum- 
plimiento a las disposiciones del articulo 
«29 del Código de Comercio. 

Art. 2» — Publiqucse, dése a la Direc- 
ción Nacional del Registro Oficial y 
vuelva a ln Inspección General de Jus- 
ticia. 

Etchcbarnu. 



RESOL. I.G.J. N» 1.448. - Bs. As., 23|7|68. 
VISTO el Expediente N. 18.101, rela- 
cionado con el funcionamiento de la so- 
ciedad "Cocpa, Compañía Argentina Ela- 
boraaora do Productos Alimenticios, So- 
ciedad Anónima"; atento a que la misma 
no ha celebrado los asambleas que de- 
bieron considerar loa ejercicios de los 
anos 1904 y siguientes y de conformidad 
con lo dictaminado por la Inspección 
General de Justicia, 

El Secretaria de Justicia, 
Resuelve: 
Articulo 1» _ Dejase sin efecto la au- 
torización para funcionar como sociedad 
anónima, otorgada por Resolución tie la 
Inspección General de Justicia Nf 904 de 
Icchn 23 de octubre <lc 1964, a ln sociedad 
Coepn. Componía Argentino Elaborado- 
a A d 1 p í odUct °s Alimenticios, Sociedad 
Vo*¿ ?*.' oonstitu,d «» el H de marzo de 
«SSÍ'i " ichtt sociedad deberá dar cum- 

S»^M t ?¿. ,M 'í Ui,,0Blc,0,,cs dcl «rticulo 
*¿9 del Código de Comercio. 

Pim, rt 'M- T P , ubl 1 1 1 ucs e. dése a la Direc- 
ción Nacional dcl Registro Oficial y 

ticTn ° 1& Inspcccl6n General de Jus 

Etclicbnruc. 

RESOL. I.G.J. N? 1.4C3. - Bs. As., 23|7|G8. 
VISTO el Expediente N-7.011 relacio- 
nado xou el funcionamiento de la soclc- 

™ uSS «i • s 2 ted . Bd Anónima Com " c1 »' 

.a pS», ¿ R , tCnt0 a C|UC la «««"» »° 
", "*Í Lb, ,« l0 I«? asambleas que debie- 
ron considerar los ejercicios corresuon- 
dlcntes n los anos 19GG y 1967 v de con - 

El^V"" ,0 dictaminado ,»r la Ins- 
pección General de Justicia. 

El Secretario de Justicia, 

. ., . Resuelve: 

Articulo i? _ Déjase sin efecto la 

uton.nclóu para funcionar como stclc- 

lcV7i n 08"V t ? ,R , ada wr D«"°eto nS- 
íir> 41 08- de fecha lo de mam h„ 
1964. a la sociedad Komi" Soclc™a5*Ai,Ó 
e. iñ l ? om f r 1 c1 " 1 c Hirtust riS L constltuVdá 
el 30 de diciembre de 1953. Dicha socíe 
oad deberá dar cumplimiento a la¿ 5 si 

cSmrrcía *' nrtlCU, ° 4 ™ dcl «*»* 

-w Art ;, 29 ~ Publiqucse, dése n la ni™,. 

^ 6 «' N«cl™.al del IU.,.telro oríl.1 , yuril 
"i a ln Inspección General de JÍuUcla. 

Etchcbarue. 

-ESOL. I.G.J. W 1.4C7. - Bs. As., 23|7|08. 
VISTO el Expediente N. 14 657 reía 
fc <0 "» l V '«•«tonwnlc.itodeto se- 
riedad "Sandoz Coloi química, Sociedad 
anónima Industrial y Comercial"; ate^ 
Sfcorvta ■ us 11 «« 1 »«'st«w en asamblea 
í«, i cl . a ác ( »cicmbrc de 19G7 

ífui A v ei n l ""• ff u<la(1 A "»mma I'KIIIS- 
•nal y Comercia)", mediante la absnr- 



clón de aquella por esta y de conformidad 
con lo dictaminado por la Inspección 
General de Justicia, 

El Secretarte de JasUcla, 
Resuelve: 

Articulo 1* — Déjase sin efecto la au- 
torización para funcionar como sociedad 
anónima, otorgada por Resolución Minis- 
terial N* 2.645. de fecha 10 de noviembre 
de 1961. a la sociedad "Sandoz Color- 
química. Sociedad Anónima Industrial y 
Comercial", constituida el 4 de octubre 
de 1961. Dicha sociedad deberá dar cum- 
plimiento a las disposiciones dcl articulo 
429 del Código de Comercio. 

Art. 2» — Publlquesc, dése a la Direc- 
ción Nocional del Registro Oficial y 
vuelva a la Inspección General de Jus- 
ticia. 

Etchcbarne. 

Secretaria de Gobierno 
1MRKCCION NACIONAL DEL 
KKKJSTUO OI-'ICIAT. 

PUUL1CACIONK8. — Precio do venta 
del folleto con cl reglamento «1c Ins- 
pección de Productos, Subproductos 
7 l>crlvudos de Origen Animal. 
DISPOS. N» 15. — Ba. As., I9|tt|1968 
VISTO el Expediento N» S.Í21|Í8. por 
cl que la Dirección dcl Boletín Oficial 
(División de Legislación) solicita la 
aprobación del precio de venta del fo- 
líelo "Sanidad Animal - Inspección do 
Productos, -Subproducto;) y Derivad"*! de 
Orlpen Animal", y 
CONSIDK11ANDO: 

Que esta Dirección Nacional esta fa- 
cultada por el artículo 12 del Decreto 
N» 6G9|47 a destinar a la venta las pu- 
Iillcaeloncs n su cnríío, a cuyo ofeelo 
el Decreto N' U.638|60 la autoriza a 
fljiír dlrcclunienlc cl precio do venta 
do tales ediciones; 

Que esta Dirección Nacional csl.1 tam- 
bién facultada por el articulo 6* do 
este último decreto a excluir de la ven- 
ta Jasta un determinado numero de 
ejemplares de cada edición para distri- 
buir Ubre do cargo entro loa Reparti- 
ciones Nacionales y Provinciales que lo 
soliciten. 
Por ello 
Kl Director ¿Nacional dcl Registro 

Oficial, DI.«|M>nc: 
Articulo t» — Fíjn.-c en tre.iclonloa 
ciiicticnüi pesos moneda nacional (mín. 
360) cl precio do venta dilecta al pú- 
lilleo del folíelo titulado "Sanidad Ani- 
mal - Inspección de Producto*, Subpro- 
ductos y Derivados de Ori K cn Animal" 
cuya publicación so halla a carpo de 
cata Uirccclon Nacional, el tiue deberá 
calar Impreso en cada ejemplar, salvo 
lo previsto en el articulo 2*. 

Art. 2' — Destinase hasta la cantidad 
do trescientos (300) ejemplares do la 
edición p.ira distribuir entre las repar- 
ticiones nacionales y provinciales que 
lo soliciten; debiendo cada ejemplar lle- 
var Impresa la leyenda "sin careo". 

Art. ?•" — Kl producido que se obten- 
Ka de ln ventu <l c la publicación do que 
«c trata. Ingresará a Rentas tlcncralca 
en la furnia que establecen las clispo- 
mclonen vigentes, de conformidad con 
lo previsto en el articulo 3» dcl Decreto 
N* I4.S38|C0. 

Art. -I* — Comuniqúese, publiqucse 
en cl Boletín Oficial de la República 
Argentina y archívese. 

Héctor P. Armelln. 



AVISOS OFICIALES 

NUEVOS 

MINISTERIO DE ECONOMÍA 
Y TRABAJO 

Societaria de Hacienda 

DIRECCIÓN NACIONAL ¡DK 
ADUANAS 

Se hace 6aber a quien o quienes «se 
consideren con derechos a loa mercaderías 
intervenidas y afectadas a los expcdlen- 

te, u que J f, c ? lUnu ' eión « detallan que 
« ha dictado íalL de Comiso en las 
fechas que se Indican: 



Expediente Nt 
601131/64 
600244/67 
487013/66 
600053/06 



Fecha dol Pollo 

31/10/67 

28/6/68 

13/ 2 /68 

3/6/68 



Pdo.: Aníbal P. Pastor, Subadmlub;- 
trador Aduana de la Capital. — Depar- 
tamento Contencioso, 26 de julio de 1968. 
e.26:8-N» 4.616 T.26|B|68 

Se liacc saber al señor Daniel Osear 
Mondadorl, que en el Expediente 6009101 
1967, se dictó el fallo que Resuelve: Co- 
misar en forma Irredimible la mercadería 
de autos - Condenar al prevenido Da- 
niel Osear Mondadorl al pago de una 
multa accesoria de dos vccm el valor 
de la mercadería secuestrada, importe 
que ingresará a Rentos Generales. 

Fdo.: Aníbal P. Pastor, Subadminií;- 

trador Aduana de la Capital. — De-mr- 

ta mentó Contencioso, 26 de julio de-ÍOCI!. 

e. 2618-N» 4.617 v.26|8|08 



Se hace saber al señor Antonio Mar- 
cedes Pcrrcyra que cu cl Expediente 
570710166 se dictó cl fallo que Resuelve: 
Adjudicar el producido del remate dis- 
puesto en la parte "ln fine" dcl segundo 
ímrágrafo de la Resolución agregada al 
oficio de fe. 1 conjuntamente con el 
importe de una multa equivalente u 
cuatro veces el valor de lo mercadería 
en la forma proscripta por el Art. 204 
de la Ley de Aduana t. o. 1963 previ» 
deducción de lo que ni Fisco correspon- 
da el 100 o|o a favor de los señores 
Antonio Mercedes Fjrreyra y Gregorio 
Isaurralde en su doble carácter de denun- 
ciantes y aprehensores. 

Fdo.: Ricardo Malcolm Guiñare, Ad 
ministrador de la Aduana de la Capital. 
— Departamento Contencioso, 26 de ju- 
lio dü 1968. 

e. 2618-N» 4.618 T. 



RESOLUCIONES DE 
REPARTICIÓN 



MINISTERIO DEL INTERIOR 

Secretaría de Justicia 

INKPRCCIO.V JltAlT DK .JUSTICIA 
Snnclon de apercibimiento a ln fir- 
ma Oclrn Sociedad Anónima, Comer- 
cial, InrttiHtrial , «le Representaciones. 
UKHOL. N« 13.8S0. — Ug. aj, , 17| 3 ,CT 
VISTO: Las presentes actuaciones do 
la sociedad "Oclra" Sociedad Anónima, 
Comeicliil. iiiituslrlal y de Representa- 
ciones, de las riuc resulta une la enti- 
dad no lia celebrado sus asambleas or- 
illiuirlns en lo- plnzos l ct ;nlcs, de con- 
formidad con las facultades acordadas 
por el decrelo número 7m|52, 

Kl Inspector General de Justicia, 

Resuelve: 
1* — Aplicar ln .sanción <1,- npercibl- 
inlcnlo con cnr K o de publicación a cos- 
ía tic la entidad Infractora. 
.„^,T " c efstrcse la resolución minis- 
terial de fs. ni y la presento, on la Ofl- 
oinn de Itcutolros y Ficheros. 

•T Cumplido, Ultimes* n la sociedad 
¡•ara qU c en el plazo de diez dfas acredi- 
to en esto expediente el cumplimiento 
■ le lo ordenado en el punto 1* do la 
liresenle. 

1" — Comunlimese Por certificada con 
aviso de retorno. Vencido cl placo acor- 
dado, vuelva a despacho. 

, „„, , linririuo Zaldlvar. 

* -tno.- • e.2JiR N'. j.-i.uj. v.ZSDIISS 



Be hoce saber al señar Víctor J. Se- 
nostrari, que en el Expediente 481428165 
6c dictó el fallo que Resuelve: Absolver 
a la firma "Luis R. Plantanlda" S.R.L 
d; la infracción que 6e reprochara 

Fdo.: Aníbal P. Pastor. Subadminis- 
trador Aduana de la Capital. — Ap-obar 
ix>r sus fundamentos cl fallo dictado por 
el señor Subadmlnistrador de la Aduno 
de 1» Capital en cuanto absuelve a los 
despachante "Luis R. Piairtanida SRL" 

Fdo.: Benjamín Morttán Colman, iii- 
trrventor Dirección Nacional de Adun- 
' lfts -, — Departaminto Contencioso as 
de juho de 1968. 

e.26|8-N° 4.619 v.26|8|68 

Se hace saber al señor Natalio Vo- 
linsky que en el Expediente N* 463380166 
se dicto el fallo que Resuelve: Comisar 
Ja totalidad de la mercadería detenida 
eximiéndose de la multa atento Ion tér- 
minos de la Resol N» 1 734 de fecha 25 
de octubre de 1962 de la Secretaría de 
Hacienda de la Nación. 

Fdo.: Aníbal P. Pnstor. Subadmlnis- 
trador Aduana de la Capital. — Depar- 
tamento Contencioso. 26 de Julio de 1963 
e.26|8-m 4.620 v.26|8|68 



Se cita a Automotores Atencio. Nor- 
berto R Ruiz, en el Expediente 600392|64 
por el termino de cinco días a los efec- 
tos que se le comunicarán. 

Fdo.: Joaquín Campos. Administrador 
de la Aduana de la Capital. — Depar- 
tamento Contencioso, 26 de julio dj 1968 
I «.2618-N» 4.621 v.26|8|68 

I Se liacc saber a ia íirnuí Fwbor S. 
R. L. que en el Expediento N» 4380621 
1963 se dictó cl fallo qu? Resuelve: Absol- 
ver a Cía. Marítima Holandesa (Argen- 
tina) 3. A. C. en las presentes actua- 
ciones. Condenar a Farbor S. R. L y 
a D. Fabrizlls y D'Orel S.R.L. en for- 
ma solidaria al pago de una multa icual 
a dos veces el valor FOB de la mer- 
caderia en exceso. 

Fdo.: Ricardo Malcolm Gllmorc, Ad- 
ministrador de la Aduana de la Capital. 
— Dcimrtomcnlo Contencioso, 26 do Ju- 
lio d* 1068. ■>. 

«.2618-N» 4.632 Y. 20(8(66 



>i^ t h ?? >< l» <,Bbcr *,* s f ñ0C Andraej Fran. 
ciszck Spltzman Jordán, que . en el Ex. 
pedlento 100137166 se dictó el fallo que 
Resuelve: Comisar la totalidad de la 
mercadería detenida. 

Fdo.: Aníbal P. Pastor. Subadminis- 

trador Aduana de la Capital. — Depár. 

tamento Contencioso. 26 de julio de 1068 

0.26IO-NW 4.6S3 v. 2818168 

Se haos saber al señor Pao Chcn Lio 
que en el Expediente 600501|66 se dictó 
el fallo que Resuelve: Comisar la mer- 
cadería secuestrada - Absolver al señor 
Pao Chen Lío en lo que respecta a dos 
raquetas, un sacaclavos, siete odornos, 
un biombo, un binocular y una brújula 
de metal debiendo restituirlas al impu- 
tado sin cargo alguno - Condenar a la 
misma persona al pago de una multa 
gual a tres veces cl valor en plaza de 
la mercadería comisada. 

Fdo.: Ricardo Malcolm Ollmors, Ad- 
nünistrador de la Aduana de la Capital. 

— Aprobar el fallo dictado por el In- 
ferior respecto de la absolución decre- 
tada, 

Fdo.: Benjamín Morltán Colman, In- 
terventor, Dirección Nacional de Adua- 
nas. 

Departamento Contencioso. 26 de Ju- 
lio de 1960. 

e.26|8-N» 4.624 v.26)8|68 

Se hace saber al señor César Marcelo 
Medaño que en el Expediente Nv 6005701 
1965 se dictó el fallo que Risu-jlve: Co- 
misar la mercadería spcsríl-v-da Atento 
que los veinte paquetes de cigarrillos 
íuaron destruidos por no tener valor co- 
mercial no procede la adjudicación del 
Art. 204. 

Fdo.: Ricardo Malcomí Gllmore, Ad- 
ministrador de la Aduana de la Capital. 

— Departamento Contencioso, 26 de Ju- 
lio ds 1968. 

c. 2618-N» 4.625 v.26|8|68 

Se hace 6aber al 6eñor Felipe Martí- 
nez que en el Expediente N» 600059160 
se dictó cl fallo qua Resuelve: Comi- 
sar... Condenar... Adjudicar el produ- 
cido de las penas impuestas previa' do- 
ducción de lo que al Fisco corresponda, 
50 o|o a la cuenta Fondo Estimulo de la 
D. N. de Aduanas y el "60 olo restante 
a los quince firmantes dsl Acta de fs 
2 en su doble calidad de denunciantes 
y aprahensores. 

Fdo.: Ricardo Malcolm Gllmore, Ad- 
ministrador de la Aduana de la Capital. 

— Departamento Contencioso, 26 de tu- 
llo ds 196P 

e. 2618-N» 4. «36 ».26|8j68 

Se hace sabor a los señores Francisco 
Scuglia, Héctor Barrionuevo, Manuel Lute 
Figoll y Ruperto Martínez (Integrante 
í c , "*. ex Junta Nacional de Represión 
í£;,.F? ntraband0 ) 1 u « » el Expediente 
601195160 ee dictó el fallo que Resuelv- 

Comisar... Condenar Adjudicar el 

Producido, del comiso y multa previa 
deducción de lo que al Fisco correspon- 
» a „ cl M oí» al Fondo Estimulo de la 
D.N A. y 50 ojo a los señores lntervl- 
nientcs dsl acta de fs. 2 en su carácter 
de denunciantes y aprehensores 

Fdo.: Ricardo Malcolm Gllmore, Ad- 
ministrador de la Aduana de la Capital 

— Departamento Contencioso, 26 de lu- 
ho ds 1968. J 

e.26|8-Nv 4.627 v.26|8|68 



r-%1 l?? e eabsr al scnor Jos í G«rw> 
1966 se dictó cl fallo que Rreu-lw Absol- 
ver en ^s presentes actuaclohcs al se- 
ñor José Garzo Carballeira, haciéndole 
saber al nombrado que el embarque al 
exterior de la mercadería de qu: se trata 
Sr.^^i? 04 ! 1 * 6 . e ^. r «íefctuodo mediante el 
cumplimiento de los requisitos legales que 
se ó CJU 8f9 en toda operación de exporta- 

. Fdo.: Aníbal p. Pastor. Subadmlnistra- 
dor Aduana de la Capital. — Aprobar 
por sus Fundamentos el fallo dictado 
P ^ 1 * Administración de la Aduana do 
la Capital en cuanto absuelvo al pasa. 
Joro José Garzo Carballeira. 
, Fdo.: Benjamín Morltán Colman, In- 
terventor, Dirección Nacional de Adua- 
nes. -~ pepartamento Contencioso. 26 
de Julio de 1968. 

e.26|8- Nv 4628 v. 2018(68 

^.55.íí ace 6aber ftl 6clior JUAN ALBERTO 
CROS, que en el Expediente N» 703760154. 
se dictó el fallo Judicial qué Rssuelvc- 
Confirmase la sentencia apelada que 
absuelve de culpa y cargo a la firma 
II. B Shasriuct, por la Infracción que 
se kj Imputnba. 

■ pd , o: Bsccar Várela. — A. R. Ga- 
briclll, Jueces. 

Departamento Contencioso, 28 de Ju- 
lio de 1968. J 

C.26I0-N» 4.629 v.26|B|08 

Se haoi saber al Sr. MIGUEL EDUAR- 

52«S A ,P BIDET -, que crr el Expediente 
700979157, se dictó cl fallo que Resuelve: 
Absolver a las firmas Sara S. de Kala 
(Despachante) y Galileo Argentina C. L 
r F.S.A. (Importadora) de acuerdo a 
o «xpresado en el V considerando en 
los términos del Art. 1054 de ln Lev 
«10. demnchándose la merendaría poi 
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la partida 5199 V.D. al 35 o|o debién- 
dose perfeccionar la manifestación com- 
prometida por el Dpto. Importaciones 
Marítimas conforme lo establece la Re- 
solución 5.09OÍ67. 

Fdo.: Ricardo ílalcolm Qilmore, Ad- 
ministrador de la Aduana de la Capital. 
— Departamento Contencioso, 26 de ju- 
lio ds 1968. 

S.26I8-N* 4.630 V.26|8¡68 



Se hace saber a los señores ROQUE TI- 
TO y NORBERTO ESPOSITO, que en el 
Expediente 700005|58, se dictó el fallo Ju- 
dicial que Resuelve: Se confirma la 
resolución de la Aduana de la Capital, 
pero reduciéndose la multa impuesta en 
un cincuenta por ciento. 

Fdo.: Valerio R. Pico, Juez. — De- 
partamento Contencioso, 26 de julio 
de 1968. 

e.26|8-N* 4.631 v, 



Se hace saber a los señores A. PULCINI, 
ftOQÜE TITO, DOMINGO VITA y R. 
MUNIZAGA, que en el Expedienta 6000781 
69, se dictó el fallo Judicial que Resuel- 
ve: Confirmando la resolución de la adua- 
na de la Capital, pero reduciendo en un 
cincuenta por ciento la multa impuesta. 

Fdo.: V. R. Pico, Juez. — Departa- 
mento Contencioso, 26 de julio de 1968. 
e.26|8-N» 4.632 V.26|8|68 



Se hace saber a IJDIA YOLANDA 
ARRO, que en el Exp. 100237)66, se dictó 
el fallo que Resuelve: Comisar la mer- 
cadería que se detalla en el 2» consi- 
derando eximiéndose de la multa que 
esta disposición estatuye, atento los tér- 
minos de la Resolución N» 1734 de le- 
cha 25 de octubre de 1963 de la Secre- 
taría de Hacienda. — Absolver los efec- 
tos mencionados en el tercer consideran- 
do haciéndose entrega de los mismos de 
acuerdo con lo determinado en el Art. 
6» primera parte del Decreto 4112|67. 

Fdo.: Aníbal P. Pastor, Subaminis- 
trador Aduana de la Capital. — Apro- 
bar por 6us fundamentos el fallo dicta- 
do por el inferior en cuanto absuelve los 
efectos mencionados en el tercer conside- 
rando. 

Fdo.: Benjamín Moritán Colman, In- 
terventor, Dirección Nacional de Adua- 
nas. — Departamento Contencioso, 26 
de julio de 1968. 

e.26)8-N» 4.633 v. 26)8)68 



Se hace saber al señor VÍCTOR R. 
BRULAND que en el expediente número 
437252|6l ae dictó el fallo que Resuelve: 
Condenar... Adjudicar el producido de 
la multa impuesta el 50o|o al Fondo Es- 
timulo de la D. N. A. y el 50o|o restan- 
tes repartido en partes iguales entre los 
señores Víctor R. Bruland y Francisco 
B. Daunis. 

Fdo.: Ricardo Malcolm Gilmore, Ad- 
ministrador de la Aduana de la Capital. 

— Departamento Contencioso, 29 de julio 
de 1968. 

e. 26|8 — N» 4.638 — v. 26|8|68 

Se corre vista de los actuados (Expte. 
601200|67) al señor RAÚL HÉCTOR NA- 
NE GATTI quien dispondrá de diez días 
perentorios para tomar intervención en 
los autos que se le instruyen a fin de 
ofreosr y pedir las pruebas que considere 
conducentes a su derecho o podrá renun- 
ciar a las mismas apercibiéndosele de que 
en caso de no comparecer se lo declarará 
rebelde todo ello conforme lo disponen 
los artículos 46, 47, 48 y 49 de la ley de 
aduana, t. o. 1962. 

Fdo.: Aníbal P. Pastor, Subadministra- 
dor Aduana de la Capital. — Departa- 
mento Contencioso, 29 de julio de 1968. 
e. 26|8 — N9 4.639 — v. 25)8)08 

Se hace saber al señor JUAN R. MAR- 
TÍNEZ que en el expediente N* «00384| 
67 se dictó el fallo que Resuelve: Absol- 
ver al señor Juan Carlos Alam en los 
términos del Art. 1054 de la Ley 810, 
proceder a la entrega ds la mercadería 
secuestrada con las formalidades de prac- 
tica. 

Fdo.: Ricardo Malcolm Gilmore, Admi- 
nistrador de la Aduana de la Capital. 

— Departamento Contencioso, 29 de julio 
de 1968 

' e. 26(8 — N» 4.640 — v. 26)8|68 



Fdo.: Ricardo Malcolm Gilmore, Admi- 
nistrador ie la Aduana de la Capital. — 
Departamento Contencioso, 29 de julio 
de 1968. 

e. 26|8 — N» 4.646 — V. 26|8|68 



Se hace saber al señor JUAN CARLOS 
DI MAURO MAST^OGIOVANNI, que en 
el Expediente 100264166, se dictó el fallo 
que Resuelve: Comisar la totalidad de la 
mercadería eximiéndose de la multa aten- 
to los términos de la Resolución nú- 
mero 1734 de fecha 25 de octubre de 1962 
de la Secretaría de Hacienda. 

Fdo.: Aníbal P. Pastor, Subaminis- 
trador Aduana de la Capital. — Depar- 
tamento Contencioso, 29 de julio de 1968. 
e.26!8-N* 4.634 v.26|8|68 



Se hace saber al señor JUAN RODRÍ- 
GUEZ, que en el Expediente N« 100291 166, 
se dictó el fallo que Resuelve: Absolver en 
las presentes actuaciones al señor Juan 
Rodríguez, haciéndosele saber que el em- 
barque al exterior de la mercadería sólo 
podrá ser efectuado mediante el cum- 
plimiento de los requisitos legales que 
•e exige a toda operación de exporta- 

''foo.: Aníbal P. Pastor, Subaminis- Í6M|« p^revii deductíón de to q^e^rea- 
ro.Anr A/iiuuui fie la Canital. — Amo- ponda como consecuencia de » préseme 



Se hace sabsr a todo el que se consi- 
dere con derechos y a los señores RAS- 
MUS POLLESTAD y LEIF LARSEN que 
en el expediente 600098)66 se dictó el fa- 
llo que Resuelve: Comisar la mercadería 
secuestrada. Absolver a la Representan- 
te del buque Agencia Marítima Basal S. 
A en virtud de hallarse exenta de res- 
ponsabilidad en el hecho de autos. 

Fdo.: Aníbal P. Pastor, Subadministra- 
dor Aduana de la Capital. — Departa- 
mento Contencioso, 29 de juno de 1968. 

e.26|S N° 4.641 v 26I8!68 

Se ,hace saber al señor ÓSCAR ZAM- 
PIERI que en el expediente N* 600630|65 
se dictó el fallo que Resuelve: Comisar. . . 
Condenar... Adjudicar el producido de 
las penas impuestas previa deducción de 
lo que al fisco corresponda el 50o)o a la 
Cuenta Fondo Estímulo de la p. NA. 
y el 50 oto restante entre los señores fir- 
mantes del acta de fs. 2 (total 15) en su 
carácter de denunciantes y aprehensores. 

Fdo.: Ricardo Malcolm Gilmore, Admi- 
nistrador de la Aduana de la Capital. 
— Departamento Contencioso, 29 de ju- 

*° ** T*» - N» 4.643 - v. 36)8)68 



Se hace saber a toda persona que se 
considere con derechos a la encomienda 
"valor declarado" N' 00647 que dio lugar 
a la instrucción del expediente 418452|65 
que se ha dictado el fallo que Resuelve: 
Absolver a la señora YOLANDA ROMITI 
de la infracción que se le imputaba en 
autos. Impedir el despacho a plaza de la 
encomienda en cuestión. 

Fdo.: Ricardo Malcolm Gilmore, Ad- 
ministrador de la Aduana de la Capital. 

Aprobar por sus fundamentos el fallo 
dictado por el inferior en lo que ha sido 
motivo de elevación. 

Fdo.: Benjamín Moritán Colman, In- 
terventor, Dirección Nacional de Adua- 
nas. — Departamento Contencioso. 29 
de julio de 1968. 

e.26|8 N* 4.647 v. 2618168 



ADUANA DE MENDOZA 

Art. 40 de la Ley de Aduana 
(t. o. en 1962) 

Se corre Vista a los interesados y qtiit- 
:ies se consideren con derechos sobre (as 
mercaderías afectadas al sumario que mal 
abajo se indica, quienes dispondrán de < 10} 
diez días perentorios para tomar debida 
intervención en el mismo, bajo apercibi- 
miento de ser declarados rebeldes en caso 
de no comparecer, y continuar las actua- 
ciones en el estado en que se encuentren. 

Sumario N? 15|68 A. M. Lugar del se- 
cuestro: Mendoza, Cdad. Responsable: 
Ramón Giménez. 

En consecuencia queda notificado. — 
Aduana de Mendoza, julio 24 de 1968. ~ 
Vicente Guido Actis, administrador. 

e.26|8-W 4.655-v.26|8:6* 



Se hace saber al señor JOSÉ MELLANO 
que en el expediente N? 601599|63 se dic- 
tó el fallo que Resuelve: Comisar la mer- 
cadería de autos. Condenar al señor Jos* 
Mellano al pago de una multa igual a 
tres veces el valor en plaza de la merca- 
derla comisada. Reintegrar la suma abo- 
. nada por R. C. N* 1809 que fuera poste- 
riormente anulado por Resolución Nro. 



Se hace saber al señor EDUARDO MA- 
NUEL CIRILO FERNANDEZ que en el 
expediente 404697|63 se dictó el fallo que 
Resuelve: Comisar en forma irredimible 
la mercadería secuestrada en autos. Con- 
denar a los prevenidos E. Manuel Cirilo 
Fernández, Arnaldo E. Benítez y a la fir- 
ma Ferbenco 8. R. L a] pago de una 
multa sustitutiva del comiso de la mer- 
cadería que no ha logrado ser habida equi- 
valente al valor ds dicha mercadería en 
forma solidaria. Condenar a los mismos 
prevenidos al pago de multa accesoria 
igual a cuatro veces el valor de la mer- 
caderfa en plaza en forma solidaria. 

Fdo.: Ricardo Malcolm Gilmore, Admi- 
nistrador de la Aduana de la Capital. — 
Departamento Contencioso, 29 de Julio 
de 1988. 

e. 1618 — N» 4.648 - v. 26t8|68 



Se hace saber al señor ARTURO PAU- 
LINO JUAN ANTEZANA que en el ex- 
pediente 100366)66 se dictó el fallo que 
Resuelve: Comisar la totalidad de la mer- 
cadería de que se trata de acuerdo con lo 
dispuesto en el Art. 19 del Decreto Nro. 
4112167. 

Fdo.: Aníbal P. Pastor, Bubadministra- 
dor Aduana de la Capital. — Departa- 
mento Contencioso, 29 de JuMo de 1988. 
e. 2618 — N* 4.649 — v. 26|8|68 



ADUANA DE COMODORO RIVADAVIA 

Por disposición del señor Administrador 
de la Aduana de Comodoro Rivadavia, se 
hace saber a los dueños o consignatarios 
de las mercaderías que se mencionan a 
continuación, deberán presentarse a esta 
Aduana dentro del tercer día de publi- 
cado el presente edicto, pasado este tér- 
mino la Aduana procederá de acuerdo a 
lo dispuesto por el art. 208, inc. f) de la 
Ley de Aduana (T. O., en 1962). 

Expte. N» 325|66. Documento entrad»; 
Cto. 5. Fecha de entrada: 1412161. Canti- 
dad: 13. Documentado a: Ccp. Dep. 52¡ 
61-CR. 

Expte. N? 327|66. Documento entrada: 
Tbdo. 478. Fecha de entrada: 4|3!961. 
Cantidad: 18. Documentado a: Cp. Dep. 
40|61-CR 

Expte. N? 345)66. Documento entrada: 
Rbco. 141. Fecha de entrada: 1913)64. Can- 
tidad: 2. Documentado a: Desp. 43|64-CR- 

Comodoro Rivadavia, julio 22 de 1968. 
— Gregorio Alberto Pacheco, administra- 
dor. 

e.26!8-N« 4.654-v.26|8¡«* 



trador Aduana de la Capital. — Apro- 
bar por sus fundamentos el fallo dicta- 
do por el inferior en cuanto dispone ab- 
solver al 6eñor Juan Rodríguez por las 
•ausales expuestas en autos. 

Fdo.: Benjamín Moritán Colman, In- 
terventor, Dirección Nacional de Adua- 
nas. — Departamento Contencioso, 29 
de julio de 1968. 

e.26(8-N» 4.635 V. 



Se hace saber al señor ELEODORO 
VINUESA que en el expediente 401.692) 
86, se dicti el fallo que Resuelve: Comi- 
sar... Adjudicar el producido del «omi- 
so dispuesto previa deducción de lo que 
al Fisco corresponda, 100 o|o a favor de 
los señores Jorge Rnsso y Eleodoro Vi- 
nueva en su carácter de denunciantes y 
aprehensores y haberse realizado el se- 
•u astro en hora inhábil. 

Fdo.: Ricardo Malcolm Gilmore, Ad- 
ministrador de la Aduana de la Capital. 
— Departamento Contencioso, 29 de julio 
de 1968. 

e. 26)8 — »» 4.636 — v. 36)8)68 



Se hace saber al señor LINO CARLOS 
GRIETO que en el expediente N» 418138) 
83 se dictó el fallo que Resuelve: Conde- 
nar. . . Adjudicar el producido de la mul- 
ta impuesta el 50o|o al Fondo Estímulo 
de la D. N. A. 26o|o al señor Victorio 
Amondarain en su carácter de denuncian- 
te y el 26 o|o restante dividido en partes 
iguales entre los señores Lino Carlos Prie- 
to y Enrique A. Valette en el carácter da 
aprehensores. 

Fdo.: Ricardo Malcolm Gilmore, Ad- 
■nir'strador de la Aduana de la Capital. 
— Departamento Contencioso, 39 de julio 
de 1968. 

«.26)8 — 1*» 4.697 — V. 16W6Í 



Se hace saber a la señora ANA ELI- 
SABETH UJVARTX de HEVELKE que en 
el expediente 100353166 se dictó el fallo 
que Resuelve: Comisar la mercadería que 
se detalla en el segundo considerando exi- 
miéndose de la multa atento los térmi- 
nos de la resolución N* 1734 de fecha 25 
de octubre de 1962 de la Secretaria de 
Hacienda. Absolver los efectos menciona- 
dos en el tercer considerando haciéndo- 
se entrega de los mismos de acuerdo a 
lo determinado en el Art. S» primera par- 
te del decreto 4112|67. 

Fdo.: Aníbal P. Pastor, Subadministra- 
dor Aduana de la Capital. 

Aprobar por sus fundamentos el fallo 
dictado por el inferior en cnanto absuelve 
los efectos mencionados en el tercer con- 
siderando. 

Fdo.: Benjamín Moritán Colman, In- 
terventor, Dirección Nacional de Adua- 
nas. — Departamento Contencioso, 39 de 
iulto de 1968. 

e. 26)6 — m 4.650 — v. 2«8|«e 



ponda como 
sanción 

Fdo.: ' Joaquín Campes, Administrador 
Aduana de la Capital. — Departamento 
Contencioso, 29 de julio de 1968. 

«. 36)8 — N* 4.64» — ▼. 36W68 

Se hace saber al sene* RUBÉN JOLIS 
que en el expediente N» 000448)63 se dic- 
tó el fallo que Resuelve: Comisar. . . Con- 
denar... Absolver... Adjudicar el pro- 
ducido de te. sanción impuesta el 50 o)o al 
Fondo Estímulo de la D. N. de Aduanas 
y «1 60o|o restante en partes iguales en- 
tre los señores Rubén Jobs y demás com- 
ponentes que efectuaron el procedimiento 
en el doble carácter de denunciantes y 
aprehensores. _ __, 

Fdo.: Ricardo Malcolm Gilmore, Admi- 
nistrador de la Aduana de la Capital. — 
Departamento Contencioso, 39 de jul» 

* ***' •. 36» -W» 4 .644 - f. 26)8)68 

Se hace saber a los señores A. gANNTJ- 
TO, N. ESPOSITO, R. TITO, A. TIMOS- 
SI, M. L. ZALACAIN, O. GÓMEZ y A. 
PULCINI que en el expediente 435023)56, 
se dictó el fallo que Resuelve: Se con- 
firma la resolución de la Aduana de la 
Capital pero reduciendo en un 50o)o ta 
multa impuesta _ 

Fdo.: Valerio R. Pico, tase. — Departa- 
mento Contencioso, 39 de juno de 1968. 
e. 36)8 — H» 4.646 — v. 36)8)68 

Se hace saber al señor JUAN A. CROSS 
que en el expediente N* 430034)56 se cos- 
tó el laño que Resuelve: Absolver a ls> 
firma Cotradua S. R. L. debiendo efec- 
tuarse el despacho de la mercadería por 
la Partida 3M T- K*. 1,50 - D. * MA 

d« as*, umm. 



Se hace saber a la señora ISABEL V. 
de COVARRUBIAS que en el expediente 
100341|«6 se dictó el fallo que Resuelve: 
Comisar )a totalidad de la mercadería 
detenida de acuerdo con lo dispuesto en 
el Art. 19 del Decreto N* 4112)67 párrafo 
primero parte in-fine. 

Fdo.: Aníbal P. Pastor, Subadministra- 
dor Aduana de la Capital. — Departa- 
mento Contencioso, 29 de julio de 1968. 

e. 26)8 — N» 4.661 — v. 26)8)68 



ADUANA PUERTO IGUAZC 
Art. 46 de la Ley de Aduana 

Se corre vista a los interesados y a 
quienes se consideren en derecho a las 
mercaderías afectadas a los Súmanos que 
más abajo se indican, quienes dispondrá* 
de (10) diez días perentorios para toraaí 
la debida intervención en los mismos, bajo 
apercibimiento de ser declarados en re- 
beldía y continuar las actuaciones en eí 
estado que se encuentren: 

Sumarlo N? IG. N* 86167. Lugar del se- 
cuestro: Piray Km. 18. Responsable: Jo- 
sé De Jesús Barreto. 

Sumario N? IG. N? 60)67. Lugar det 
secuestro: Km. 260, Ruta 14. Responsa- 
ble: Albino DombrosW. 

Sumario N? IG. N» 61)67. Lugar del se- 
cuestro: Km. 9 Eldorado. Responsable: 
Salustiano Jahari. 

Sumario N» IG. N? 72)67. Lugar del se- 
cuestro: Paraje 'Telina". Responsable: 
Ramón Parias. 

Sumario N» IG. N* 86)67. Lugar del se- 
cuestro: Puerto "Schowlm". Responsable- 
Arnaldo Cardozo. 

Puerto Iguazu, julio 19 de 1968. — Héc- 
tor A. Da Silva, administrador. 

e.26)8-N' 4.656-v.26f8¡6* 

PODER JUDICIAL 



Se hace saber al señor ÓSCAR HÉC- 
TOR PERNAS que en el expediente 
100311)66 se dictó el fallo que Resuelve: 
Comisar. . . Absolver. . . Adjudicar el pro- 
ducido de la pena previa deducción de 
lo que al Fisco corresponda 50 o)o al Fon- 
do Estímulo de la Dirección Nacional de 
Aduanas y el 50o)o restante a Osear 
Héctor Pemas y Ángel Pablo Bordón por 
partes iguales en carácter de denuncian- 
tes y aprehensores. 

Fdo.: Aníbal P. Pastor, Subadministra- 
dor Aduana de la Capital. — Departa- 
mento Contencioso, 39 de juño de 1868. 
e. 26)8 — R» 4.652 — v. 36)8)68 

Se hace saber al señor JOSÉ REGUEI- 
RA que en el expediente N» 100296)65 se 
dictó el lbBo que Resuelve: Absolver... 
Condenar... Adjudicar el producido de 
la multa Impuesta el 50o)o a la cuenta 
Fondo Estimulo de 1* D. N. de Aduanas 
y a» 50o)o restante a total beneficio de 
los señores José A. Regueira y César Ca- 
rro en su carácter de denunciantes y 
aprehensores. 

Fdo.: Ricardo Mateoha Gilmore, Ad 
ministrador de la Aduana de la Capital. 
— Departamento Conteneiose, 3» de julio 
;.flt J666. 



CORTE SUPREMA DE JUSTICIA 
DE LA NACIÓN 

ARCHIVO DE ACTUACIONES 
JUDICIALES Y NOTARIALES 

Ote. Expte. N* 503/68 

Por disposición del Decreto-Ley núme- 
ro 6.848/63, ratificado por Ley N? 16.478, 
se hace saber a los interesados que serán 
destruidos expediente judiciales corres- 
pondientes al Juzgado Nacional de Pri- 
mera Instancia en lo Comercial N» 5* 
que estuvo a cargo del doctor Horaci* 
Duncan Parodi, ex Secretaría N« 13, que 
fue del Dr. Horacio Miguel Oyuela, ini- 
ciados entre los años 1947 a 1957. 

Las partee interesadas en la conserva- 
ción de alguno de ellos podrán solicitar- 
lo por escrito ante la Secretaría de Su- 
perintendencia de la Corte Suprema de 
Justicia de la Nación, antes del venci- 
miento de los treinta (30) días de eet* 
publicación, justificando en dicho acto «i 
interés legítimo que les asista. 

e.26)8 W 4.730 V.28«j6« 



CORTE SUPREMA DE JUSTICIA 
DE LA NACIÓN 

ARCHIVO DE ACTUACIONES 
JUDICIALES Y NOTARIALES 

Cde. Expte. W 505/68 

Por disposición del Decreto-Ley núme- 
ro 6.848/63, ratificado por Ley N* 16.478. 
se hace saber a los interesados que será» 
destruidos expediente judiciales corres- 
pondientes al Juzgado Nacional de Pri- 
mera Instancia en lo Comercial N* M 
del doctor Leonardo Jorge Areal, Secre- 
taría N« 2», del doctor Juan R. Finoe- 
chio, iniciados entre los años 1949 a 195» 

Las partee interesadas en la conserva- 



« t» — W» 4.66Í — *. JSíBWt f*4| de algtti» de eU» podrán sottcitftP- 
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lo por escrito ante la Secretaria de Su- 
perintendencia de la Corte Suprema de 
Justicia de la Noción, antes do) venci- 
miento de los treinta (30) dios de esta 
publicación, justificando en dicho acto el 
Interés legitimo que les asista. 

C.2GI8 N' 4.731 v.28|B¡G8 

CORTE SUPHK.MA DE JUSTICIA 
DE LA NACIÓN 

ARCHIVO DE ACTUACIONES 

JUDICIALES Y NOTARIALES 

C«lc. Expíe. N< 5M/CR 

Por dlsixKiciún del Decreto-Lev núme- 
ro 6.84B/63, ratificado Por Ley Ñ? 16.478 
se hace saber a ¡os interesados que serán 
destruido; expediente Judiciales corres- 
pondientes al Juzgado Nacional de Pri- 
mera Instancia en lo Comercial N» 4. a 
cargo del doctor Alejandro de Gainza, 
Secretarla N» 9 que fue del doctor Con- 
rado E. Asplllo., iniciados entre los años 
U»14 n 1958. 

Las imrtcs interesadas en la conserva- 
olón de alguno de olios podrán solicitar- 
lo por escrito ante la Secretarla de Su- 
perintendencia de la Corte Suprema de 
Justicia de la Nación, antes del venci- 
miento de los treinta (30) días de esta 
publicación. Justificando en dicho acto el 
alteres legítimo que les asista. 
^ c.2C|8 N* 4.732 v.28|8|68 

MUNICIPALIDAD DE LA 
CIUDAD DE BUENOS AIRES 



¡BANCO MUNICIPAL I>E LA CIUDAD 
DE DUEÑOS AIRES 

Ateníate Oficial - Con base - IVorden de: 

Y P V 

AUTOMOTORES 
Jeeps I.K.A. W1-G0. Pick Ups: Rastro- 
Joro Diesel, IKA, Gladiator. Ómnibus: 
Dodge 57 con motor Perklns. Camiones: 
International G0. Ford G0, G. M 58 
(guinche). 



MAQUINAS Y MOTORES 
Grúa aerea. Motores. Equljm perfora- 
ción (Fabricación soviética). Tractores 
— Chatas Orugas— . Equipo soldadura 
eléctrica de 500 Ainp. 

VARIOS Y REZAGOS 

Cúpulas metálicas p/Jceps IKA. 300 
Kgrs. cable subterráneos. Equipos. Guin- 
che con motor, mesas tipo rotary, pala 
topadora, equipo odontológico, válvulas, 
casillas de madera desarmadas, genera- 
dores, motores eléctricos de 100 HP. 

REZAGOS 

Baruu, de sondeo, perfiles, caños, ba- 
rias, vías Decauville, aparatos de bom- 
beo, tanques, cubiertas caños de bombeo, 
ladrillos, tubos 6in uso, paneles de ra- 
diador, clásticos, etc. 

Exhibición: Desde el 26 de agosto de 
1908 en Playa de Almacenes Gr&l. Mos- 
ceni; Playa de Talleres y Pañol Central 
de Perforación (frente Almacenes Cen- 
tral). Oral. Monconi, Vcspuclo: Playa de 
Almacenes Aguaray distante 43 Kms. al 
norte de Vespuclo; Playa de Perforación 
y Montaje "Campo Duran" distante 55 
kms. ol norte de Vespuclo; Caballeriza 
de YPF sita en Rccarcdo (Estación de 
Radio) de Lunes a Viernes de' 8 a 13 hs. 
y Sábados de 8 a 11 hs. Pela, de Salta. 

Remate: El dia 1» de septiembre, a las 
8 hs. en el Cinc Vcspuclo, Salta. 

Informes y Pros|>ccU»: En los lugares 
de exhibición y en Esmeralda 660, Oap. 
Pcd., Pía. Baja (Oí. de Informes) y 
4to. piso (Of. de Operaciones Oficiales y 
Especiales) T. E. 392-6684. Lunes a vier- 
nes de 13,45 a 20 lis. 

Ofertas bajo sobre: Personalmente en 
Esmeralda G00, Pta. IJaJa de lunes a 
viernes de 13,45 a 20 hs., hasta el 27 de 
anorto de 10C8. a los 10 hs. 

Resultado sujeto a la aprobación de la 
entidad vendedora que se expedirá al fi- 
nalizar el acto de remóte. 

c.2G|8-N* 4.770- v.27|8|G8 



entidad exenta en loa términos do los 
incisos o) y f) del articulo 19 de la ley 
de impuesto a los réditos, texto orde- 
nado en 19S8. 

e.23|8 N» 4.707 T.29|8¡68 

DIRECCIÓN GENERAL IMPOSITIVA 

La Dirección General Impositiva hace 
súber por el término do cinco (S) días, 
que por resolución del 1418168 so ha 
dejado sin efecto la anterior dictada 
con fecha 14|2|G3, por la que so recono- 
ció a la entidad Círculo Raluno con 
domicilio en la calle Libertad 1264 de 
esta Capital Federal, comprendida en 
los términos del Art. 19 Inc. f) de la 
ley 11.681 (t.o. en 1960 y sus modifi- 
caciones) y por con.xlculcnto exenta do! 
Impuesto a los réditos. 

e.2.1|8 N» 4.708 v.29|8|6S 



LICITACIONES 

NUEVAS 



AVISOS OFICIALES 

A N T 15 RIORE8 



MINISTERIO DEL INTERIOR 

Secretaría de Comunicaciones 

CONSEJO NACIONAL DE KADIODIFUSION Y TELEVISIÓN 

El Consejo Nacional de Radiodifusión y Televisión llama a con- 
curso público por el término de 240 días corridos a contar del 13 
do agosto de 19G8, inclusive, para la adjudicación individual de li- 
cencias para el funcionamiento y explotación comercial de estaciones 
do televisión en las siguientes ciudades: Catamarca, Estación Menor 
(Canal 11); Córdoba: Río Cuarto, Estación Secundaria (Canal 7); 
Chubut: Itawsou, Estación Menor (Canal 7); Entre iiíos: Concordia. 
Estación Menor (Canal 4); Eormosa: Forimsa, Estación Menor (Ca- 
nal 3); La Pampa: Santa Rosa o General Pico o Eduardo Castcx, 
Estación Menor (Canal 3); La Rioja: La Rioja, Estación Menor 
(Canal 9); Misiones: Posadas, Estación Menor (Canal 12); Río Ne- 
gro: Vicdma, Estación Menor (Canal 10); y San Luis: San Luis 
o Villa Mercedes, Estación Menor (Canal 13). 

Venta de Pliegos: Ayacuelio 1550, Capital Federal, de lunes a 
viernes, de 9 a 19 horas, y en los Distritos y Oficinas de Correos 
y Telecomunicaciones correspondientes a las citadas ciudades. Precio 
del Ejemplar: m$n. 2.000. La presentación de las propuestas deberá 
cfeetuarne en la Sede del Consejo Nacional de Radiodifusión y Tele- 
visión, Ayacueho 155C, Capital Federal, desde el día 31 de marzo 
de 1909 hasta el día 9 de abril de 19f>9, a las 15 horas. 

c.2l|8 N<? 4.6.12 v.30|8|G8 



MINISTERIO DE ECONOMÍA 
Y TRABAIO 



Secretaría de Hacienda 

SUPERINTENDENCIA DE SEGUROS 

1)K LA NACIÓN 

TOORWICH UNION LIFE INSURANCE 

SOCIIOTT LíMiTHD" Y "PAllANA" 

«OC1KDAD ANÓNIMA DE SEGUROS 

Transferencia do Cartera Vida 

Do conformidad con lo requerido por 

rt Decreto del 2 do onoro de 152.1 y 

Imposiciones lesalcs y reglamentaria* 

«obro nupcrlnti-nilencin .le seguros, sr 

(Jaco saber por el lóriulno de dio/ (10) 

ií 

Quo por Decreta N' 4.340 rtc rcclia 
40 de Julio del corriente año, ol l'odcr 
Ejecutivo Nacional lio autorizado la 
raiinrcrcncl.i de la c:irti>ru ..e hci;uio" 
le vida de "Nonvlcli Union Llfo lusu- 
anco Soclcly Limited" a favor do "Va- 
'«na , Socictlail Anóiiitni do .Seguros. 

O- en el inlsnin se fija ol 1» de 
unlo de 1908. ce; i, fr, lia .¡I -Iva. a 
•o.rt|| do !;• cual 1» rntid.iil cesionarin 



reemplaza a la ccdonlc a todos loa 
efectos do la cartera transferida. 

Para los asegurados quo han opiado 
por la rescisión do sus seguros, establé- 
cese que los cCcctos do los mismos ce- 
sarán a partir do la coro hora del día 
dirimo sexto (1G«) posterior a la techa 
del mencionado Decreto (29 do julio 
de 1968) y que desde tal momento la 
compañía ccslonarla deborá. poner a dis- 
posición de aquéllos los fondos corres- 
pondientes; las compañías tramitantes 
efectuaran las comunicaciones pertinen- 
tes a cada uno do estos asegurados. 

AukusIo J. Vázquez, Superintendente 
de Seguros. 

•.1"|R-N» 4.6G3 v.:)(il |CS 



DIRECCIÓN GENERAL IMPOSITIVA 

I/a Dirección General Impositiva hace 
«ibcr por el tt'-rmlno de cinco (6) dl;vi 
que por resolución del 14|8IC8 se dejó 
sin efecto la anterior dictada con fe- 
cha 22I7I6G, por la que se reconocía a 
la entidad Iirlciin de los Hermanos en 
la Ai «entina "I. II. A." su condición de 
exenta del pago de todo Impuesto na- 
cional, conforme al nuevo Inciso Incor- 
porado al artículo 19 do la ley de im- 
pui"»lo a los réditos por el apartado d) 
punió l», articulo 3' de la ley lC.er.G. 
niaiileiilendo en cambio su condición de 



MINISTERIO DEL INTERIOR 

Secretaria de Cultura j Educación 

UNIVERSIDAD DE BUENOS AIRES 
Facultad de Filosofía y Letras 

Llámase a Licitación Pública L. P. 
8|1968, para la adquisición de llbroa y 
revistas para la Blbllotccn Central. 

La apertura de las propuestas se rea- 
lizará el día 30 de agosto a las 18 horas 
en Independencia 3005, 2» piso, lugar en 
que deberán presentarse las ofertas bos- 
ta el tila y hora mencionados. 

Para retirar pliego de condiciones y da. 
tos complementarios dirigirse a esta Con- 
taduría, independencia 3065, 2» pisó, dia- 
riamente de 14 a 19 horas. — El Con- 
tador. 

C.26|8 N9 4.709 v.27|0|68 

UNIVERSIDAD NACIONAL DE LA 

PLATA 

Exp. 2100-3»2.868|G8 

Licitación Pública N* 4|68 

Provisión de comestibles por el perio- 
do 1|10|G8-20I12|C8: Frutas, verduras y pa- 
pas; fideos, harinas y torlcllcttis; viveros 
secos, huevos, aceite, lácteos; pescado 
calamares, atún, fiambres y seso: carnes' 

Apertura: 19|9|68 a las 11 horas, on' 
Oficina de Compras: 50 esq. 1, La Plata 
(T. E 31029 hit. 2) donde se atienden 
consultas y rcclbcnse ofertas de lunes a 
viernes en horario de 7 a 14 horas. Fir- 
mado: Alejandro Rcsúa (hj. adminis- 
trador. 

e.26|8 N» 4.710 V.4|9|68 

UNIVERSIDAD NACIONAL DE 
CÓRDOBA 

Instituto de Ciencias Químicas 
Llámase a Licitación Pública N» 1, pa- 
ra el 2 de setiembre próximo a las 10 
horas, para la adquisición de material 
bibliográfico. 

Los pliegos de condiciones y consultas, 
pueden retirarse o efectuarse en la Ciu- 
dad Universitaria, Pabellón Argentina, 
— entre piso — Córdoba, de lunes a vier- 
nes de 8,30 hs. a 12 lis. 

e.26|8 N» 4.762 v.27|8|68 

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CUYO 

Facultad de Ciencias Agrarias 

Licitación Pública N* 34 

Llámase a Licitación Pública para el 
ala 5 de setiembre de 1968, a las 11 lis 
para la adquisición de máquinas y he- 
rramientas varias (electrobomba centri- 
fuga, arado rotativo, palas, tijeras, ca- 
bles, enchufes, llaves, extractores, hor- 
quillas, limas, etc.). con destino a la Fa- 
cultad de Ciencias Agrarias, expte. nú- 
mero 537|F|C8. 

Los pliegos de condiciones y demás da- 
tos se encuentran a disposición de los 
interesados, en el Departamento de Su- 
ministros de la citada Facultad, sita en 
calle Alte. Brown 500. Casilla de Co- 
rreo N» 7, Chacras de Coria. Mendoza. 
c.26|8 N» 4. 711 v.27|3|C8 

Secretaría de Justicia 

DIRECCIÓN NACIONAL DE 

INSTITUTOS PENALES 

(CÁRCEL DE FORMOSA . U 10) 

Expte. S. N» 589|67 
Llamase a Licitación Pública Nv 7 cu- 
ya apertura tendrá lugar ci dia 5 de 
setiembre del corriente año, a las diez 
horas, en la Cárcel do Forniosa, Unidad 
Diez, División Administrativa, Avda 25 
■ ■ May ? 401, Fonnosa, Capital, con el 
objeto de resolver las adquisiciones de 
materiales varias de construcción 

Informes y pliegos: Dirigirse a la men- 
cionada Unidad los días laborables de 
6 a 13 horas. — El Jete Administrativo 
C.26|8 N» 4.712 V.28|8|68 

DIRECCIÓN NACIONAL DE 
INSTITUTOS PENALES 
C. E.... "E"... 52|68 . C. P. C. (U. 17) 
Llámase a Licitación Pública N» 8, cuya 
apertura de sobres tendrá lugar el dia 
30 de agosto de 1068, a las 10 horas, pa- 
ra atender la adquisición de articulas 



do almacén, a proveerse durante el tri- 
mestre de octubre, noviembre y diciembre 
del ano en curso. 

Informes y pliegos: Dirigirse al Servi- 
cio Administrativo de la Colonia Penal 
de Candelaria (U. 17) - (Mnes.), en el 
horario de 6 a 13 horas. — El Jete Ad- 
ministrativo. 

e.26|8 N» 4.713 V.27¡8¡68 

DIRECCIÓN NACIONAL DE 
INSTITUTOS PENALES 
V. E... "E"... 51¡68 . C. P. C. (V. 17, 
Llámase a Licitación Publica N? 7, cuya 
apertura de sobres tendrá lugar el día 
30 de agosto de 1968, a las 10 horas, para 
atender la adquisición de carne vacuna, 
de capón y de chorizos, a proveerse du- 
rante el trimestre de octubre, noviembre 
y diciembre del ario en curso. 

Informes y pliegos: Dirigirse al Servi- 
cio Administrativo de la Colonia Penal 
de Candelaria (V. 17) . (Mncs.i, en el 
^rario de 6 a 13 horas. — El Jefe Ad- 
ministrativo. 

e.26|8 N» 4.714 v.27|8|68 

Secretaria de Comunicaciones 

DIRECCIÓN GliNEItAL DE 
ADMINISTRACIÓN 
lfixucdlcnto N» 85G9SC|08 
Llamona a licitación pública, exjya. 
.iporliira tondríi lugar ol dia 30 de agos- 
to do 19G8, a las 10 horas, en el Dis- 
trito 6' (Sun tu Ke), para contratar la 
ejecución del servicio de transporte do 
corrcspondoncln ontro Reconquista <Dto. 
6») y Resistencia (Dto. 26"). 

Por ol pliego do condiciones y doman 
datos, ocurrir al lugar donde so efoo- 
tunrá la apertura, Reconquista (Dto. 5»), 
Resistencia (Dto. 2C«), o en la Dirección 
Qonoral do Administración (LT), Correo 
Central, Uuonos Alros. 

o. 26|8 N? 4.71S v.27|8|6g 



MINISTERIO DE ECONOMÍA 
Y TOABAIO 



Secretaria de Hacienda 



BANCO HIPOTECARIO NACIÓN AJj 

Llámase a Licitación Pública número 
J.4C2, para contratar la construcción 
de 1 Monobloquc de 30 unidades de vi- 
vienda, a ejecutarse en el terreno ubi- 
cado en la crIIo Alem N» 728|30, de la 
Ciudad do Pergamino, Provincia de 
Buenos Aires. 

Presupuesto oficial: % 82.000.000,— 
moneda nacional. — Garantía de licita- 
ción: t 820.000, — moneda nacional 

Fecha, hora y lugares de apertura: l« 
do Setiembre de 1968, a las 16 horas, 
simultáneamente en la Gerencia de la 
Sucursal, calle San Nicolás 964, Perga- 
mino, y en la Gerencia Técnica do Casa 
Central, callo Defensa 120. 3er. piso. 
Capital Federal. 

Informes y pílenos: En la Gerencia do 
la Sucursal Porrcanilno, y en ol Depar- 
tamento do Suministros do Casa Con tral, 
calle Defensa 120, 6to. piso, Capital Fo- 
deral. 

C.2C|8 N» 1.71C v.30l3|68 

CAJA NACIONAL DE AHORRO 
POSTAL 

Licitación Pública N» 27-9SS. — Aper- 
tura: 16 de sotloinbro 19G8, a las 12.30 
horas. — "Adquisición do un inmueble 
en la Ciudad do Comodoro Rtvadavla 
(Chubut)". 

Pliegos do condicionen y presentación 
do las ofertas: División Compras, 1er. 
piso. Hipólito Yrlgoycn N» 1770, Capi- 
tal Federal, de 12 a 17.30, o on la su- 
cursal Bahía Blanca, Avda. Colón 34, 
do 12 a 17.30. 

Asimismo, so entregarán pliegos do 
esto llamado on las filiales do la Caja, 
habilitadas en el Intorlor del país. 

e.26|8 N» 4.717 v.27|8l68 



RANGO DE LA NACIÓN ARGENTINA 
Llamase a licitación pública para la 
ndciulsiclón do alfombrado. 

Apertura: 4|9|68, a las 14 horas, en 
la Clcrencia Departamental de Admjnis- 
traolón, Div. Compras, Bmé. Mitre 326, 
Ser piso, Lo Ca | 310, Capital. — Pliegos 
en la misma. — Valor: m$n. 500. 

e.26|8 N' 4.718 v.27|8|C8 

Secretaria de Encrcia y Minería 

AGUA Y ENERGÍA ELÉCTRICA 
Empresa del Estado 

Llamase a licitación pública número 
U9|i:s, a rcali/.arso el día 11 de octubro 
de J'.K¡8, a las 15 horas, para la Cons- 
trucción do la estructura de hormigón 
armado dcillnmlo n la sedo do la Divi- 
sional Salta (Prov. de Salta), con uu 
preMunuosto oficial do mSn. 22.000.Ono. 

La documentación puede ser consulta, 
da o adquirida en las oficinnn que esta 
Knniresn dispone cu la cri'l» Lavnlle 
155 1, V. Paja. Capital TVdeinl. todos los 



jragnaa ti 



«lias hábiles: to¡ 12. a. £6 batas), «m la ca- 
JIc' Kivadavla., il"9„ Saín Migud da Tuoh- 
ínári,. y en la. caDe Buenos; ¿sures; 115 5„ de 
Ja CUidOd do Salta,, de 3! a;. 131 hcrasv 

Los oferentes tienen: Ih. obligación dé 
adquirir un' juego completo- dé 1 la. d'oeu™ 
Mientactón-, enyov valor' es- (Te Dijir, í.OCTO". 
Apertura de propuestas en. esta Em- 
presa, Sala, dé Licitaciones;. Lava-tur 1'55"*„ 
P: BUj.a, espiral' Federa!". 

e.2UiS' N? 1.TÍT3 T„4|5jÉS; 



INSXBCTTEO NACIONAL 
DE GEOLOGÍA Y MINERÍA. 

EU Instituto Nacional, de; Geología, y 
I Minería llama a Licitación Pública G:. 
y M. tí,° 24/68, para', el dia 27; de: se- 
tiembre de lS6fl ( a, loe 14. horas;, para la. 
adquisición de elementos: para grabar 
cobre plástico. Método moderno dé. re- 
producción, cartográfica.. 

Fuego; de. Basas y- condicianes', détaí!o=- 
dos se encontrará, a. disposición,, de- ios. in- 
teresados en. el Departamento de' Admi- 
nistración - División Compras; sito en 
la calle. Avda. Pte. Julio, A. Roca, Ni 651, 
piso 10*; Capital;, dentro: del Horario' de 
12.30 a 19 ñoras: 

eJ»|ff- N»> AM9> w.W^ñS - 

CÍSaUTU'JIOr NACIONAL. 
DE, GEOLOGÍA T MINERÍA. 

ET Instituto 1 Nacional de Geología y 
Minería. Enina. a Licitación. Publica 1 G. 
y m; Ni- 25V6SÍ para', el'? día. 21 d« setiem- 
bre: de: I988i, *. Bis: 14'- horas, pasa 1 , la, aóV 
ojlisición: de 500 un de- tubos-, dft bombeo. 
di- 73 mm y 500; mi dé' tuba, sini eostay 
i re. para, aplicaciones- -mecánica*;; etc.. 
Pliego de* bases, y coadicione& detalla!-. 
de* se- encontrará, a disposición de los. in- 
teresados: en. er Departamento: dé de- 
Administración. - División Compras,; sito 
en' la. callé Avda. Pte:. Julio A. Roea'. nú- 
mero. 66í,, piso' 10?; Capital; dentro; tíér 
horario* de 13:30' a 19) ñoras; 

e-.2S¡8J N» 4:7201 V.2I¡8J63 

AGUA. X ENERGÍA ELECEEHÍÍAV 

EMPRESA DEL, ESTZADO- 

LlSniase- a licitación' pública', para; la 
construceiórr. dé obras civiles; y previsión 
üe niaterialesi err las; fechas; y" horas* que 
¿e detallan a. continuación: 

21 de octubre de. 1968c 

L. Pública', N!> : 116/68', hora. 15: Cóns- 
jucción; de; edificios, y- obras.- civiles de 
la. Subestación: Püeyrredón, y, Centros, de 
Distribución. Colón y Béruti",, Mar.- del. 
Plata {Prov, dé Buenos Aires), con un 
presupuesto^ oficial de m$n.. 7,7.231.940". - 

Valor' del pliego: mín. 12; 000.. 

23' de octubre dé' 196K: 

L. Pública N? 117V68; hora Iffr Provi- 
«sión dé transformadores de¡ potencia- y 
transformadores de neutro' para, las Es- 
taciones; Transformadoras*. San Ma-ffíftr y 
Las Heras (Prov. de Mendosa), com un? 
presupuesto) oficial de; m$n. 352.000.000. 

Valor del pliego:. m$h: 12.000. 

28 de octubre- de 1968:: 

L. Pública. NJ>- 118/68; hora. 15:. Provi- 
sión de transformadores; de potencia, 
transformadores; dé; neutro) y rffiistencias 
de neutro para, las; Estaciones". Transfor- 
madoras:. Godoy Gfcuz! y/ Maipu'. ('Erov. de 
Mendozai: y aantiag-o. del Esteno; (Previ. 
de Santiago del Estero), coru un presu-r 
puesto; oficial' de 1 míri. 119;750i000t. 

Valor del pliego: m$n. 12.000. 

Obras, parcialmente financiadas por el 
Banco Ihteramericano de Desarrollo 
(B. I. D). 

La documentación' puede ser consulta- 
da en la. Gerencia de GXanpras;,, Lavalle 
1554; P. Baja;, Cop_ Fed.„ todos; los; días 
hábiles de 12 a 16 horas, pudíando- se± 
consultada, tambiém la-. N' Uffi en !a, Ge^ 
Tencia Regional Mar. del Platas caUe 
Beigranoi esquinal PueyEredón,. Max del 
Plata, y las Nros. 117' y llfl : . en' fe Ge^ 
rtocia. Regional Msiirinan.; San. Juan. 470, 
Prov. dé Mendoza, dé 9' a 13 horas. 

Los, oferentes, tienen, la. obligación, dé 
adquirir' un juego completo die £a meru- 
clonada, documentación.. 

Apertura dé' propuestas en esta Em- 
presa, Sala da Licitaciones, IdWalle .1554, 
P .Baja, Capital Pfcderall 

e:26i8: N?' «.IMi v.4;9|68 

Secrctaríj» efe Obras Publicas 



IUR.ECC.O.V NACIONAL DK 
üThAÜÍDA» 

Lieítaeión Públi.3a Jí» BiHSS, para la 
ailq.uisi«ió!i!. de- raotoreai "Peuiíins" o 
; "BedfOJid".. — *■ l&.00ü.fi00. — Pi-csen- 
tasión propuftata^t. 3 de sotlentíspe a* las 
19 hor.is, en la Sala drs Licitacioues, 
.twlk. AüLipfi' 3, ptaata baja.,. Capital. 

e-.2ff|S, H?4:T2Z r.£7|9|65: 

Sectefara, de Transporte- 

FlíflROCAiatlTjISS Al«3BlNl?ry©l5 

FSftROG^aRFE,. GUíAI* SAN JtAiiTIN 
■ Lrcitadóa Púbnca, N» 313 : fií: Bxda- 

nos para vía Apertura: 30['9IGS, a. las 

1# Jioras,. — Valor dfeL pliego:. $' 2.SW. 

Licitaciílii- PfiblíCaL N»' 314¡«8 : Sam- 

bfos» cruces, y agujas, de vía., Apet- 

tura: 3.0.|9|iiS r a. las 141.30 Boras. — Var- 
iar Seí plfcgo-: |í. ZJHSQ: 

Retiro do plipyos, presetitaclóii- y ajie»- 
tura, ate laa; snopiiesti's,- Florida 7S3 En- 
trada ".D", 2»- ptao. f@f. 230- y 226). 
Capital PefTenaL de lunes a viernes., de 
l*-,a 17.30 horas. 

e.2.61,8 N»47a4 w.,S|D|«8 

KKanOCARRfTjKS ARG15NTTXOS 

FJ'CrcROC-ARtttlU. ©íDSTimAL, ROCA 

IJama. a. Licitaeiñtj. Pdblica: 
( LíettaiHón. N* P.SS7.3.. — DeaGripción:. 

f Clavos elilsticos, pasa vfm MD t y m. . 

Apeutiira;:: día. 3ri)iiílsa. a. las, s. boma! 

Precio, «el pliegu: £ 2.500. 

Ucitaoión: M* p-:.«9-1*-. — JSoaoripeWn;:. 
Clavos tío gancho, do acero, para -vía. pec- 
niaueiit&_ — .AEwrturai Ahí, 3:0|s!0if„ a Ieb 
10, horas;. — Fce.eio de[ pUa^or ?, 4-.000. 

Ejeítaeióit N* F. 6.9.75.. Descnrpcióü:;; 

Bfampnto*' de: baterías alcalina*. 

Apei-turau- dfe. 3.0 ¡3' 63,, ai. las H horaa' 

Precio del pliego: í 4.000'. 

Ll«]taEliJn;N''jf.()a.7S i ~ JJesPEipciíín;: 
Bclisaa; planas y para, culata: d*e camr 
bloi — A<p«*iu'a.-' día 30fa;63, a las-, 12: 
horaaL — Precia: dol- pliflso: (■" i.Oftfll 

Licitaciún; N« F.9Í1-7.7. — Bescirlpctórt:-" 
EHíQiento: recar<?m;ador.para caldera da- 
locomotoras. — Apertura.:: día; 3:0(0 ;GS, 
a lila- la horaa„ — Btecii» del; piiecra: 

í so:o. 

-Licitación Si» F.I.. Í.9JT8. — Descripi- 
ciíii:. Gatos Xoyce modslb. 35Hai. o' siiiil- 
lar., — Aperturas dlai. 1!10[6:9,. a: laa: 9 Uo- 
Pracio del pliego:: $, l.Oílo 



Musd No í, Of terna. K? 3... Ckpitat F^ de 40- kgs», con destino, a. &. División 
treral. ~ GoiiMltas.- ea (a AamUilstrar- Trabajos- 7 Sercícios; <Ta¡ter- c^-EEmí». 
«ion. Oftpina Mi. y en «t Distrito. Via : ta) de este Dirección General. 
y Wbuas (L-jraoba, sito- en' la. «tire Lava-- -| Apertura^, pliegoa; e Inlimies' EMree- 
ifója N» .1700, Córdoba-, en horas de ción Administrativa', y Contable' del Pit 
attcm!1 - der Judicial de la Nación . Divlsiáa. 

79 píüOi 



Precio d"l [>ltr..To: $ 3.500 niln. 

La Administraclvn. 
e.2 0(8 NV 4.768 v.<¡19(6S" 

l^liOTA l?.rjf.T"ÍAJj IÍI3L 13STADO 
AltOENTTNfi 

Licitao'ióa EabEíca N?' r"K8' : Provi- 
sión tic paruca: y. mennd'enciasi bovinas a 
buquea, de esta, empt-esa. 

Lusrar y Techa de apertura: Eia la Div, 
Contrataciones - Pto. Nuevo Una. "F", 
cl ! día 10 1 (te septiembre de 19 88. X- las 
10 j Roi-aa: 

Pliegos: Podrán ser consultados; y 
adíicirüios en- la niinsFdn: Contrataciones, 
sita, en: Puerto Nuevo; Dársena.. "E". — 
Hbrarib:' ie- *' at t'ff boraa;. 

Varar del 1 Pliego: m$ir. l.t!Vf)> 

MINISreRíO' DE OEI-TÍNSA 



Los pliegos- d(r coDdtctoo.es: pueden; 
consuHuuree y.|o adquiriise eu el Depar- 
tamento Almacenes: Remedios de Es- 
calada.. {Sece.. íüieataario:)!, todo» los 
díae hfi hiles, menos sábadou,, de 3, a 13 
lloras, provistos de d'ocumentoa d"e iden- 
tfdndi. 

Xas; propuestas: seriar recibidas: en la; 
Oíicrna di Mesa dfe. ISitradaa. los; días; 
hábiles menos; sahados, de i. ai lt tior 
raa„ hasta et d£a antenioi- a la apertura 
<L<i cadat licttactón: y e-1 díaj de la¡ misma, 
hasta la, feora¿ fljarfai en la. Oficinit. de 
Aperturas de] rit"do i^píirtaiaeutfí-. 

e.2(í¡3- N'M.T.ltS v.fi'fl'SS 



AsanrjEttos ir pabrícas 

NAPA1DES I>Kfj> Jj»FADO« 

CA.,p;.w.,b.), 

Zilaruase *. licitación Puhtieai. N* 9¡'68- 
para ra pro visión dé una' 3TítiiurBa j «te 
oxicorte,, a, eoordonadaa cuctanííulates 
: X "S", pai-a cortés, de chapas plana» dfe 
aeoro, según especificaciones técnicas' 
asBegadas at ptieffO) correspondiente; 

Fecha* de apertura: 2T. d> septiemhr» 
He. 1!F6», a. 1.1 horae. 

Liisar de apertura y retiro de pliegos: 
Grerencia de- Compras; Gorrientfla. I7r2„ 
5» Piso,. Capital Federal.. 
Valor del pliego: m|'n. 3.000. 

e.28l'S Ni" *.7ISa> v: 8]0^ G 8 



OBR^tS SANlíp;«KIAS; BK LAV NACHOS 
Licitación JlílilU» 

Trabajos: de- limpVeza dé las 1 cttííerfas 
«loaciles que fórm-an. parte da la. redi «o 
colectoras- y colectores d'e- lk. ctutiad' de 
írar dd.' Platas (Provincia, dé Buenos. 
Aires). — .liSrpcdíente: 5S1'.6|^;S'6:s., — 
Pliegos: Macéelo T. de ACvear IS'tO 
(Butnos Aires), y distri'fo Mar der Pla- 
ta, calle Belparrauo. 1740.. — Aperturai: 
11¡1 0^1368, a laa 15,, sinailtaneícmente 
e-. el citado distoita. y eiu la. eluda* de 
Biwsnosi Aireai — Eepfiaitb de earantiai: 
| 75.000 m|'n. 

O-SfilS: N9'4,TSIl T.SSi8f«9. 



OHRAS SANITARIAS DE LA NIACION 
tí<-<fxcíÓBi Fúbllc» 

Venta de- ím ffrnpo. eleetri3pen<r. — 
Espediente: 2&S4'0'|l9"6g:. — Apextu-ra: 
IÍ!)!l9«8i it law 15-,, en- cf ritistrito Ebnar 
«la« (KhuionflB>, W&ixr de- Azara iíí. — 



Ti de Altear 118401 (Buenos- Aires) 

*.26)8 N' 4.7Í1 T.sílff** 



dirección general, de 
eabricacfones militares 

dirección; producción - 
división. compra» 

Avdá. Cabildo 66 - Bs As. - TiE". 771-3 J!»- 
LICITACIONES' PUBLICAS 

27¡E£j68'.. NW 163168;. a las 10,'SOi, por- 
Cuchara de Arrastre- — 2TEqp8:. if> 164! 
68¡, a. las 10;45, por- Pal», Cargador» Pront- 
tal.. 

Por pliego; dé condiciones dirigirse ai 
esta.-, Dirección' General (División Gom> 
pras), Avda, Cabildo. 65i Buenos, Aires, 
tugar donde se realizaran las-- aperturas", 
de las citadas, licitaciones. — ffl 1 Direc- 
tor General. 

e.28|8. — Ni" 4-.72T *. 2718168' 



Compras: - Earaguay w^' ÍS3a> 

Capital Pederat. 

ev26|8.. — N«' 4.729 v,-.27¡8|68; 

UCITAOONES 

ANTEBIORBS 

PRESIDENCIA DE LA NACÍON; 

coursroN nacional, ve 

RNERSTA. ATÓMICA 

llamase n¡. Ltcitacidmi Ffibliea. N* Vt, 
Eipedloute N* 80.968, par* la, ejfiouci*a\ 
dtgi la Obra "Camiae de accese desde ]a 
Central' Nuclear da Atuehai hasta, ai! 
Jíuells de la: aiisroaj «obre el, Río PararxaX.» 

Presupuesto Oí ¡cíale: Veinte. rsilIoaMi 
de: pesoo- moiieáa; nwübnal (% 20.000.00* 
ar¡n.). — Valor d*t pliego: m»n. 2.00«. 

Apectuí»; Septiembre 1& (fe 1SSS'.. 

Hora 10 ídiesf. 

Phegos:: Dlvistóji Adquisiciones, At. 

del. Libertador- 835»», Capt. Fedw, de aj* K 

12. horaa — El. Oercnto dé; Beonomím, 

•.MfcB N* 43.B,78i T,.3¡a|*« 

Scctetaria de- ©iínsica f Turismo: 

ADMINISTRACIÓN GENERAL. 

DE EMISORAS, COMERCIALES' 

DE RADIO T TELEVISIÓN 

LS 82 TV CANAL 7 
Lie: Pública 40/68Í Alquiler mensual 
artefactos de üiimiraaciésti de toda epoc* 
y estilos. i~^— 

Apertmxvr 3¡9}6S r lí ns; PUegos: U M., 

Alenr 707, Dpto. Cómpi-ae,, de- 13 a K bs 

e23¡8 N» +.708 v-,26'81)» 



FrgFtR'fXTAKRfUüS' AROlrNTEVOS 

mRKOCARRflL,- enaXERSE, ROCA 

Gerencia Tfiraiicsn 

Licitación Púhlica N«' .T32[(ÍS:, Coloca- 
ción del tercer riet entro Ca^a, Anin" ; 1 . 
Kilómetro S. e rníercambib Midland'. 

-Fecha de apertma: el' 23. ü& septiem- 
bre de 196S, a las 15 horas: 

Pliegia:- ? S. 000: 

PresTrpnestb Oficial: f 50.63T.735'. 

Mayores datos y retiro de 1 ptlegos- de 
eoTídídbnes, en el Departamento de Vliv 
y Obras; Oficinal Control Tecni'eo. entro' 
fas: Ü2.15 y 18.45". horas, calle G/uanañanF 
S22, Buenoa Aires. 

C.2S1» N» 4.736 v.0|9|68 

Fl¡3SROCAíEREL13£ AiBGENTESOS: 
FERROCARRÍÍ, eBNERAL, MWTRB 

Departamento. Atniaocnes. 

Licitaciaili PíiTKwla; N* 3,I87|88v aper- 
tura- 9j9ja«. 15.30: he.,, Tnstalacióm dte üi- 
disadoc de tüenes: lineo; general y trav- 
Bajos eomplemen-tairioai, EstaelUu R'otlro. 
El¡ presupuesta oficial de esta. oBBa¡. se 
ealculrv. ert I 2.3-1)6.000.. — Cbnsulta. y/ rc^ 
Bíroi y pliesos^ en; Ttesorerfai Buenos Aft- 
ceaj. A.viti. Ramos. Wejia. ia02, plimta 
Baíja, OCl. ni,, o en; Tfesorerfa Rosiurlb', 
Avda. . Corrientes y Avda. Wheel'WEisltt; 
dentro: déí siguiente horario: lunes; a 
viernes hihiles;. eit Bueno» Aires, de Í2' 
a IB hs.. cu Rosario, de í a ir ha. 

e.S0¡8 N* 4^TÍ5- ▼.gOlSjffff. 

FKIHaiOCABR.frjlüS ARCEENTEVOS 

ítERROeARRILi. rJ5NEIB*L 

BETjG.T¡ANO 

Llamase a licitación pühliea - Eipte. 
N» 19. 8 57 [«& . para la ejecueWn. da la 
soldadura de rieles con el. procedimiento, 
-alumf.ri otínufeo a fiísiñn,. n. reañBaj:Eo en, , 
el hifrar, bajo trafico, mcluso trabaios;); 
complementarios en al sector de Km. 
5?«t<r.O0 a. Km. 555|000 de la l!he» C*. C. 
en la Provincia, de Córdoba, — La 



DIRECCIÓN GENERAL DE 
FABRICACIONES MILITARES 

DIRECCIÓN PRODUCCIÓN- 

DWISIOKT compras; 

Avdh; Caijildi» 65" - Bs- As; - T:E m-33TS 

Llámase a. concurso, público^ Ni 1651 
88,. poír guión: cinematográlieoi para- pe 1 - 
Scula documeutal d& laxgo' metraje de 
esta Dirección General; 

Los trabajos se recibirán hasta el dia 
20) de> septiembre de: 196H1, a la»- 16! nocas; 

Por pliego de condiciones dirigirse a 
esta Repartición (Avda. Cabildo 65 - 
Buenos Aires)', mgar- donde se realizará 
la apertura. d'eF citado concurso: — El 
Director General. 

e.26)8„ — N? «.HaS" v..23!8¡68 

Comando en |cte d*> l¡», Acmadai 

PREFECTURA NACIONAL 
MARÍTIMA 
Expte: D-21078' C~T.|68' 
Llámase a. Licitación. Pública" N? : 15, 

para el día. 4 de septiembre de 1S68: a- 
las 10'. horas, para contratar' lie provi- 
sión de máquinas de escribir, de 125" a 
130 espacios. — Apertura, de las pro- 
puestas,, en la. Dirección, de Admirústra- 
cfóhi (Diuision Compi-as), Paseo Colón, 
533, 7* piso, Capítar PederaL. — Pliegoa 
de bases y condiciones^ retirar de lá Di- 
visión Compras, de 8,30 a 12,30 horas. 
e.26¡8-.. — N? 4767; V/.27|8|68 



Pliegos; en. dicho luear y en Máweie Apertura, de »ropuesta s . se efectuara ef 



dfa 3ff áe wptlerobre de 1968, a- las 
15-Sfl htna* r «n la Admlnistrac.ióa: >vda. 



Comando en fefa de la Fuerza Aérea 

DIRECCIÓN REGIONAL CENTRO 

Llámase a. licitación- püiiEca. para' otor- 
gar la siguiente: Concesión: da Uso: 
LICITACIÓN PUBLICA N?' 9J68 

■Explotación exclusiva del Servicio* de 
Renrises en el Aeropuerto Aeropnrqjie; 
de la Ciudad de Buenas Aires'.. — Aper- 
eura: li;9¡19881 a. las' 1CT ñoras. 

Retiro' de pliegos:. Aeropuerto Nacióv 
nal' EzeÍ2ai - Divi'sfÓTi' l^tadistfca y BS- 
plotación Comercial - Edificio' Aeroesta- 
ción, 2? piso, horario: - 9> a 13 : horas. — 
Precfo deí phégor mín: 5:000! 

$ 2".400i e.2S[8'. — N*' 231248 V.2»)8|8fll 

PODER HJErlCIAX, 



MINISTERIO DEL INTERIOR 

Secretaria de Gobierno 

PÓLICE* FEDERAL 

AVISO DE LICITACIÓN PUBLICA Jí* « 

Fíjase el día. » «e og«fito> de 198», a 
las. 10.15. tHaaaj. pan*, qae teng». Ingox 
en, la Sección. Licitaciones y CSKH>r«*¿ 
AveiUda. Belgronoi 1549 r «• piso, T., Bt S 
2401, Capital (donde podrán: solicitara* 
informes, y pliegos; de beses; y toadiciOk 
nes),, en presencia de los interesados que 
ccncinran, ia apertura de Ew propuesta! 
presentadas pora la Licitación Pública 
numero Ochenta, y Cuatro, (84), pora la 
provisión de aceite comestible N? til 
azúcar refinada, conserva de tomate^ 
dulce: de batata, mermeladas: surtidas y 
yerba mate especia!, durante el periodo 
comprendido entre ei 15 de setiembre y 
eL 31 de diciembre de 1968^ con. destina 
a la División Abastecimientos, (Bceeito 
Racionamiento - Depósito de YÍVeresJ 

e23}8' N« 4L094I T.aBISp). 

POTjFCTA mEDEKABj 

Aviso de la Licitación Poblte» W» SSV 

Fíjase- el día 9 dé ae»tiem»r«- dtt lili, 

a. las s 10M5 horas;, «ara. ova: tengae. te- 
gajr en lai SecdOn: Liaifticiones» y CÉBSh 
praa, Avenida Belxrono 1¡5;*9, 4« Plsn^ 
Capital. X. E. 18-2401 (don (la podsám 
solicitarse informes y Pli*ge de Ba#6W 
y Condieloaos), en: presencial d«j los )n- . 
teresados o_ua concurraiu la. apertura <i» 
las: propuestas, presentadas; paifc 1*. U>- 
citación pública numero ochenta y tr«» 
(83). "paca la adaulslción de dos (t> 
autobombas especiales productoras ó"e es- 
puma de aire e impulsoras, de acua • 
baja presión, por», servicia de sesurl» 
dad (incendios u otras cat¿ístroles) «■ 
aeródromos; coa sos «fiirfpos; accesorios 
y herramientas normales y|o- espacial»» 
que- loa, complementen y, dos. 42)) a«to- 
boaba» con. bomba centrífuga utaatah 
nadas pai-a, alta, y baja, presión,: aon» Boa 
accesorios; y herramientas; que; las con>- 
lilenientimi. con destino a la. DireoeíAn 
B'cmiJJoEOs"'.. 

e.3118- N* 4.614; ▼,80¡ai.«t* 



Secretaría dé Chítina f E&acaaÓa 



DIRECCIÓN ADMJNISTRATIVAi 
Y: CONTABLE 

Llamase: a Licitación. Pública, tí? 1 1A.7] 
| te, poza, el dia í de septiembre de 1968, 
a. las; 13C horas; coik «Ü objeto de con- 
tratar la adquisición de "resmas de p«- Iíbou.uii ¿ 
uel Obi* b> 82 irrs. v cjutfUma tana 



DIRUCCI'ON NACIONAL OH 
ARQ+Jn'ECTtlKA XHJUCACIONAXj 

Mdt.icfón Pública N* TJS'EAiO» 

La presente Licitación tiene por obje- 
to la adquisición; Ce aeíw CS.) rnn:neblea 
con destilo <■■ ;F , J* a *'ií.cir»i'eiítos l-.duca- 
eionales de rüoseúanza. Media, los atie 
aeberítn. reunii- In»; siguient'ea, condicinr 
r.es:- 

— ÜTB6;aLCÉ'"n- dentro> <Ie Va; Capital. Pe- 
derail 

— ShDeEtiti'e ñeli terreno, apííoslrfvdar' 
menta. 110 na mor. de SjEIOO) Ci-t. 

íifí- eonnltléi'ix'fuü c-afieeial^ienle- laí 

OL'ortwt *■- ai,i:eflo3. io^iui lije» ci:ya. uti- 

1 factible on el pbixo mínl- 

>tui il luifio ,le ests Dlifcoión Xaoinital. 



Los edificios deberán encontrarse en : 
buenas condicione* peñérales de uso. ser 
ie distribución funcional adaptable a 
los fines vistos. 

En 1<» posible deberán contar con 

trena libnis paro recreación y lo uinpli - 
ciones. 

— Deberán contar con hoi-víoios exte- 
riores c liistüJiíekiiici- ¡nioriias rcKlamcn- 
tarias en cOti«Iípíühí'<i ilf uso, de: atjun 
corriente, desagües cloacales, desagües 
fluviales, electricidad, sas, etc. 

Dentro de la cotización debtrá in- 
cluirse el paííO de 1 , medianeras del 
; perímetro. 

— Presupuesto Oficia % 30ft.0u0.00n 
noneca, nacional, 

, La apertura de la* propuestas se efec- 
tuará en la Secretaria Técnica Adminis- 
trativa: Ditíección Nuclonal de Arquitec- 
tura Educacional, Talcahuano 1.E61, 2' 
piso, Capital Federal, el 18 de setiem- 
■ ,Wc a tas 16 horas, 

— Loa pliegos, sin cargo, pueden con- 
sultarse yl» retirarse en !;t citada re- 
partición los di 05 hábiles de 14 a 18 
horas. T. E. 42-790S." 

C'22iS N'4.SSS v."l1(1*(B!" 



Las ofertas se recibirán en la Direc- 
ción General de Técnica, Corrientes nú- 
mero 132, piso 7», local 740. Buenos Ai- 
res, donde se realizará Ta abertura, has- 
ta la ftclia y hora iudicaC.as. Para ad- 
quisición de p"i:gos y consultas, concu- 
rrir al local 138 < Oficina de Pliegos y 
Contrates) de la misma Di.'.-cióii. 

Presupuesto oficial : $ 5.031.250. Valor 
de- plietfu: $ 1.000. — El Director Gene- 
roí. 

e.23¡8 N? 4.S95 7.2T8 68 



UMSTITUTO' DE PERFECCIONAMIENTO 

MEDICO QUIRÚRGICO 

-DR. JOSiE iW. JORGE" - LEY 12.290 

Infúrtase a Licitación Pública N* 7/68 

. para la pintura, y reacendictonamiento 

del .equipo odontológico. Apertura: 28 de 

" agosto, a las 9 horati. 

■'" Retiro de pliegas de '8 a 12 horas, en 

Contaduría-Tesorería. Salas I y H, Hos- 

- .pita! Duran,}. Díaz Vélez 5044, Capital 

Federal. 

e.23:8 N* 4.704 v.2fl|8¡68 



UNIVER5D~>AD DE BUENOS AIKES 

EipealicJilt N? 18.700 

Llámase a licitación pública para la 
jBxivisióu y colocación de cúpulas trans- 
parentes para luceniarios en el 2* Pa- 
bellón de la Facultad de Ciencias Exac- 
. tas y Naturales de la ciudad Univcr- 

Piesiipuesto Oficial: m$n. 10.897.600. 
— Garantía de la oferta: lo|o, según 
I,ey de Obnis Públicas N» 13.064. — 
Valor del pliego: mín. 2.500. — Consul- 
te y venta, Dirección de Movimiento de 
Fondos, calle Vianionte 430, Capital, de 
-t. a 11 doras. 

Apertura en la Dirección de Compras 
3 Licitaciones de la universidad, Ave- 
iilda Córdoba 2122. piso 2* el día 6 de 
septiembre de 1988. a las 17 ñoras. — 
Buenos Aires, agosto 12 de 1968. — El 
Director de Compras y Licitaciones. 

e.ll?|& — NO 4.540 v.30|8|68 



UNIVERSIDAD TJLCNOLOOXCA 
NACiONAI. 

FACULTAD REGIONAL CÓRDOBA 

Ucitncioii Pública N» 1)6» 

. Apertura: 1(¡ de setiembre de 1968, a 
.las 19 horas. 

Construcción de la Sra. Etapa del 
edificio Propio de la Facultad Regio- 
nal Córdoba, que comprendo: "Estruc- 
turas" con un presupuesto Oficial de 
m$n. 67,380.83(1, — . 

. Las carpetas: con la documentación 
técnica pueden ser retiradas del Anexo 
do la Facultad, sito en Av. 24 de Se- 
tiembre N» 1075, Córdoba, en días há- 
biles (17 a 21 horas), siendo su precio 
4e i 9.500, — m[n. 

-La apertura de los propuestas se 
efectuará en el local mencionado prece- 
dentemente el día t hora fijados a tal 
fim. ■ ' 



. e..ií 



N» 4.4G* v.e»l«|CÍ 



UNIVERSIDAD NACIONAL 
DE CÓRDOBA 

■facultad de deudas Médicas 

> Llamase a Licitación Pública N* l|68 
(ja llamado) pc¿ra la provisión de dos 
vehículos: un camión frigorífico tipo 
Jnrgón con carrocería metálica propal- 
ado a motor "Diesel" y una furgoneta 
(tasolera, con destino a la Planta de 
Fraccionamiento de Proteínas Plasmá- 
ticas do esta Universidad. 

Apertura: día 10 de setiembre, a las 
M horas, en e! pabellón N* 1 (Perú) 
de la (Ciudad Universitaria de Córdoba, 
4ondc podrán ser solicitados los pliegos 
' respectivos. 

• ,13|8 N» 4.475 V.37i8|68 

Secretaría de Comunicaciones 



IvWllíESA NACIONAL DE 
TLECOMUNICACIONES 

Lk'Hwióii Pública N° 60-P|U8 

11-9-GÍ, a las 9 horas. 

Por !a adquisición de Moto-compreso- 
res portátiles - Martillo y Pisón neu- 
mático. 

Pliego de condiciones, informes, en- 
trega y apertura do propuestas, en la 
Dirección de Abastecimientos, Avda. La 
Pinta N' 3 540. 3er, piso. Capital Federal, 
horario de atención, de 9 a 18 horas. 
e.23[S N" *.«00 v.S10¡68 



Secretaría de Hacienda 



DIRECCIÓN GENERAL 
DE TÉCNICA 

Llámase a Licitación Pública »* 96 
DQTC, hasta el 27 de setiembre de 1968, 
* las 16 horas, psira contratar, bajo el 
Kgirnen de la Ley 13.064 y por el siste- 
ma de "¡ajuste aliado", de los trabajos 
4o ampliación del sistema central de 
Retajes Eléctricos del Palacio de Correos, 
4feo en Sarmiento 151, de esta Capital 
F**9W9, y tíbna eompíamcntarifl». 



EMPRESA NACIONAL DE 
Í-ELECOMUNICACIOIÍES 

Orden de Publicidad N' 1(14-DA;«Í8 
Licitación Pública N° 71-P;68 — 19¡9;68, 
a las 10.30 horas: Por la adquisición de 
alambre ' de acero con recubrimiento de 
cobre. 

Pliego de Condiciones, informes, eur 
trega y apertura de propuestas' en la Di- 
lección de Abastecimientos, Avda'. La 
Plata N? 1540, Ser. piso. Capital Federal, 
horario de atención de 9 a 18 horas. 
e.20|8 N« 4,585 V.2!9|68 



CORREOS y TELECOMUNICACIONES 
DIRECCIÓN GENERAL DE TÉCNICA 

Prorrógase hasta el 17 de setiembre de 
1958, a las 16* horas, el llamado a lici- 
tación pública N* 85 DGTc'88, para con- 
tratar bajo el régimen de la Ley 13.064 
y por el sistema de "ajuste alzado" xa 
provisióu, instalación y ajuste de un ban- 
co de prueba de válvulas de transmisión 
con destino a la Oficina de Laboratorios 
de la Dirección General de Técnica, a 
instalarse en el subsuelo del pabellón de 
Telecomunicaciones en la Planta Trans- 
misora' General Pacheco i Buenos Aires). 

Las ofertas se recibirán en la Dirección 
General de Técnica, calle Corrientes nú- 
mero 132, piso 7"?, local 740, Buenos Al- 
res, donde se realizará la apertura hasta 
la fecha y hora indicada. 

Para adquisición de pliegos y consul- 
tas concurrir al local 738 (Oficina de 
Pliegas y Contratos) de la misma Di- 
rección y en la Cabecera del Distrito 2» 
(La Plata). 

Presupuesto oficial: m$n. 73.900.000. 

Valor del pliego: m$n. 10.000. — Tcnl. 
(RE) Ingeniero Militar Ricardo Ramón 
Albartño, Director General de Técnica. 
e.l4|8 W 4.483 v. 419¡68 



MINISTERIO DE ECONOMÍA 
Y TRABAJO 



BANCO CENTRAL 
DF. LA REPÚBLICA ARGENTINA 

Llámase a Licuación Pública N» 15/88 
par», la provisión de 1.600 paquetes de 
2.403 hojas cada uno de papí! tipo "Pnn- 
fouid". 

Retiro de pliegos de condiciones y pre- 
sentación de propuestas en la sede del 
Banco. Reconquista 266/74, De]íartainen- 
to de Contrataciones y Suministros, 5» 
piso, entre les 12 y 18. La apertura ten- 
drá lugar el 13 de setiembre de 1968, a 

133 16 ' e.23i8 N» 4.696 v.29|8¡68 

BANCO DE LA NACIÓN ARGENTINA 

Liámass a licitación pública para * 
provisión de formularios continuos. 

Apeitura: 2,9-68, a tos 15 hs., en la 
Gcia Dptal de Administración, División 
Compras, Bmé. Mitre 326, 3er. pdso, lo- 
cal 310, Capital. Pliegos, en la misma. 
Valor: n*>. 500. ^ ^ ^ ^^ 



Secretaria de Agricultura j Ganadería 

INSTITUTO NACIONAL Í>K 
TECNOLOGÍA AGROPEC1.A K.I A 

1NTA 

ESTACIÓN EXPERIMENTAL 
AGROPECUARIA TRKLVJW 

CuAllla de Correo 88, Trelew (Chubnt) 
Llama a Licitación Pública N» 3, afio 
1S68, para la instalación provisión de 
materiales y pueata en marcha de uní 
planta reguladora do iras natural, oon 
toma en gasoducto Trelew-Gaiman, se- 
gún detallos en planos y planillas de ma- 
teriales. 

Valor del pliego: t 250. 

Fecha de apertura: 18 de setiembre 
de 1088, a las 15 horas, en la direc- 
ción Indicada, 

e.22|8 N» 4.C8 8 v.6|0|68 



TNSTITUTO NACIONAL 

DE TECNOLOGÍA AGROPECirARJA 

I N T A 

DIRECCIÓN DE ADMINISTRACIÓN 
LICITACIÓN PUBLICA N» 657 
Expediente N» 109.201 ¡68 
Llamase a licitación para el día 19 
de septiembre de 19C8 á ¡as 10 hs., para 
la ejecución de la obra "Laboratorio 
Regional de Patología Vegetal" en la 
Estación Experimental Agropecuaria 
Presidencia Roque Sieuz Peña, Provin- 
cia del Chaco, con un presupuesto ofi- 
cial de m$n. 70.951.600. 

La documentación correspondiente so 
encuentra a disposición de los interesa- 
dos en el mencionado Establecimiento y 
en la Dirección de Administración do 
esto Instituto, donde tendrá lugar el ac- 
to de apertura, RIvadavia 14S9, Capital 
Federal, al precio de mín. 16.000 cada 
pliego, siendo la garantía de oferta que 
deberá constituirse de m(n. 709.516. 
Ciríaco Juan Samelli, 
0.1918 N» 4.5« -r fil«<«* 



AGUA V 33NERGIA ELÉCTRICA 
EMPRESA DEL ESTADO 

Llamase a, Licitación Pública N» 1I1( 
68, a realizarse el día 10 de octubre da 
19GS, a las IB horas, para la adquisi- 
ción de Interruptores, Seccionadores, 
Transformadores de Intensidad, de Ten- 
sión y Descarírauores de U2|G6'3S kv. 
destinados a los Servicios ElóclrlCOS d« 
las Provincias de Santa Pe. Entre Ríos, 
Chaco, Tucuinan y Kío Negro, cuyo pre_ 
supuesto oficiat asciende a la suma d« 
m?n. 309.010.000. 

Ia documentación puede ser consul- 
tada o adquirida en las oficinas de 1» 
Gerencia do Compras. La valle 155-t, P. 
Baja, Cap. Federal, todos 103 días há- ^ 
biles 0e ID a 10 horas. ~ 

Cada oferente tiene la obligación de 
adquirir un Juogo completo de la do- 
cumentación, cuyo precio eo de mía- 
lo. 000. 

Apertura de propuestas cr. eata Em- 
presa: Sala de Licitaciones, Lavalle 15G4, 
P. Baja, Capital Federal. 

C.16IS N« 4.535 r,?.l S;0t 



Secretaria de Energía y Minería 

■ AGUA Y ENERGÍA ELÉCTRICA 

Empresa del Estado 

POSTERGACIÓN DE LICITACIONES 

PUBLICAS 

N? 93|08. — Provisión yjo fabricación, 
instalación y puesta en funcionamientc 
de transformadores de potencia y reac- 
tor de compensación para estaciones 
transformadoras "9 de Julio" y 'Puey- 
rredóu", Mar del Plata (Prov. de Bue- 
nos Aires). ■ 

N» 89|6B. — Adquisición de transfor- 
madores de medición, destinados a los 
Servicios Eléctricos en la Prov. de Men- 
doza (Estaciones Transformadoras San 
Martín y Las Heras) y en la Prov. de 
Sgo. del Estero. 

N» 88¡68- — Adquisición de Interrup- 
tores y Seccionadores, de 132, 66 y 33 tv., 
destinados a los Servicios Eléctricos eu 
la Prov. de Mendoza (Estaciones Trans 
foimadoras S. Martín y Las Heras; y en 
la Prov. de Sgo.. del Estero (Estación 
Transformadora Sgo. del Estero). 

Se lleva' a conocimiento de los inte- 
resados que por Resolución de esta Em- 
presa, se han establecido los días 10, 13 
y 16 de septiembre de 1968, a las 15 
horas respectivamente, como nueva fe- 
cha para la apertura de las licitacio- 
nes públicas de referencia. 

e.23]8. — N» 4.698 v.3|9|68 

AGUA V ENERGÍA eléctrica 

EMPRESA DEL ESTADO 

Humase a licitación pública, pai-a el 
Oía 9 de setiembre de 1968, para la 
provisión d© materiales y a las horas 
que se detallan a continuación: 

L. Pública ,N» 113IC8: hora 15. Postes 
de hormigón, terminales, crucetas, mén- 
sulas y vínculos para estructuras, es- 
tructuras metálicas, etc. 

L. Pública N» 114168: hora 16. Con- 
ductor de aluminio, acero. 

L. Pública N» 115|G8: hora 16,30. Pos- 
tea de hormigón, crucetas, ménsulas y 
vínculos para estructuras, terminales 
y estructuras metálicas. 

La documentación puede ser cónsul, 
tada en la Gerencia de Compras, La- 
valle 1554. P. Baja, Cap. Fed., todos 
los días hábiles de 12 a 16 horas. — 
Los oferentes tienen la obligación do 
adquirir un Juego completo de la do- 
cumentación, cuyo valor es de mín. 
1.500 cada uno. Apertura de propues- 
tas en esta Empresa, Sala de Licitacio- 
nes, Lavalle 1554, P. Baja, Capital Fe- 
deral. 

e.20(8-N» 4.588 v.29|8|8í 



AGUA X ENERGÍA ELÉCTRICA 

EMPRESA DEL ESTADO 

Llámase a Licitación Pública N» HS| 
68, a realizarse el día 16 de octubre de 
1968, a las 15 horas, para la Provisión, 
Instalación y Puesta en Funcionamien- 
to de Equipos Electromecánicos y Com- 
plementarios para Estación Transfor- 
madora de 132 kv. "9 de Jubo". Mar 
del Plata (Prov. de Buenos Aires), cu- 
yo presupuesto oficial es de m$n. 
207.270.000 (Doscientos Siete Millonea 
Doscientos Setenta Mil Peso3 Moneda 
Nacional)- Parcialmente financiado por 
el Banco Interamerlcan de Desarrollo. 

La documentación puede ser consul- 
tada o adquirida en lo Gerencia de 
Compras, Lavalle 1554, P. Baja Capi- 
tal Federal, todos loa días hábiles de 
12 a 16 horas, o en la Gerencia Regio- 
nal de Mar del Plata, Caite Bolgrano 
esquina Pueyrrcdón, Mar del Plata, de 
é a 18 horas. 

Los oferentes tienen la obligaeii'm de 
adquirir un juego completo de la do- 
cumentación, cuyo valor es de mín. 
20.000. 

Apertura de propuestas en esto Em- 
presa: Sala de Licitaciones, Lavalle 1554, 
P. Baja, Capital Federal. 

e.l6|S N» 4.584 Y.27IÍ1S» 



AGUA * ENERGÍA ELÉCTRICA 
Empresa del Estado 

Llámase a licitación pública N« 110J 
68, a realizarse el día 3 de octubre dt 
1968, a las 13 horas, para le Construc- 
ción de las Estaciones Transformadoras 
Rurales "Bajo Río Tunuyán", "Lavalle - 
y ■■Costa Araujo", con Provisión Parcial 
y Montaje do Elementos ElectromecanU 
eos y Obras Civiles Complementarlos, 
cuyo' presupuiwto oficial asciende & 1« 
suma de m$n. 47.877.500. 

La documentación puede ser consulta- 
da o adquirida, en las oficinas de la Ge- 
rencia de Compras, Lavalle 1554, P. 
Baja, Capital Federal, todos los día» 
hábiles de 12 a 16 horas o en las de l» 
Gerencia Regional Cuyo, calle San Juaa 
470, de la Ciudad de Mendoza, de 9 a 18, 

Cada oferente tiene la obligación di 
ddqutrir un juego completo de la docu- 
mentación, cuyo precio es de 15.00* 
pesos moneda nacional. 

Apertura de propuestas en esta Em- 
presa, Sal» de Licitaciones, calle Lav*- 
lie 1554, P. Baja, Capital Federal. 

0.14|8 N" 4.500 v. 26(8161 



o.\S m:r. FSTADO 

LICITACIONES PUBLICAS 

7.311: Mantenimiento eléctrico equi- 
pos en Prov. Sto.. Cruz. — Apert. 16|9|68: 
9 hs. 

7.323: Provisión y colocación estante- 
rías metálicas. — Apert. 13[fl¡68: 10.3« 
hs. — Plano: mín. 500. 

7.324: Artq. formularios. — Apert 
16|9|68: 10 ha. 

Retirar Pliegos, Alslna 1170. de 7 t 
18 hs. 

e.22|8 N» 4.6C3 v.4|9|6* 



GAS DEL ESTADO 
LICITACIÓN PUBLICA 

7.264: Refuerzo de 16.000 mts. cañe- 
ría mayor h' P y derivaciones en Cap. 
Fed. y aonas conurbanos. — Apertura 
de antecedentes: Prorrogada para «i 
U|9jG8: 9.30 hs. 

Retirar Pliegos, en Alsina 1170, di» 
7 a 13 hs. 

u.22[8 N« 4.664 v.4|9(68 



GAS DEL ESTADO 

LICITACIONES PUBLICAS 
7.2 99: Adq. acero al carono. — Apert 
1119(08: 10 hs. 

7.300; Adq. cámara fotográfica. — 
Apert. 3|9|68: 9 ha 

7.312: Adq. accesorios para válvulas. 
Apert. ll|9|88: 11 hs, 

'7.31 3: Adq. calcomanías. — Apert. 
32|9|68: 9 hs. 

Retirar pliegos en Alsina 13 70, de 1 
a 14 hs. 

e.:íl|8 N* 4.601 v.2T|8|88 



GAS DEL ESTADO 

LICITACIONES PUBLICAS 

7.287: Distribución cilincuo¿ en Rosario. -* 
Apert. 1819168: 11 hs. W- 

7.288: Distribución cilindras en Sta. Fe 
y Esperanza (Prov. Santa Pe). Apert. 
1819168: 1130 hs. 

7.289: Distribución cilindros en Paraná. 
(E. Ríos). Apert. 181968: 12 hs. 

7.290: Distribución cilindros en Resisten- 
cia (Chaco). Apert. 189 63: 12.30 ns. 

7.291: Distribución cilindros en Mendoza 
Apert. 19(9. "i: 11 hs. 

7.292 * Distribución cilindros en San 
Juan. Apert. 19Í9 68: 11.30 hs. 

7.293: Distribución cilindros en Miramar. 
Apert. 19|9|68: 12 lis. 

7.294: Distribución cilindros en Perga- 
mino (Prov. Bs. As.). Apert. 209!68: 
II hs. 

7.298: Distribv ón cilindros en San Ni- 
colás (Prov. Bs. As.). Apert. 20 D 68: 
12 hs. 

7.301: Provisión e instalación mucoles 
Plofidnas. Apert. 51968: 9 hs. 

7.310: Adq. máquinas cortadoras de ca- 
ños de fundición. Apert. 9l9i68: 9 na. 
Retirar Pliegos en Alsina 1170 de 7 a 

14 horas, 

',. 19'8 N* 4.549 v.30;8!6S 



GAS DEL ESTADO 

LICITACIÓN PUBLICA 

' 7.214.' Arrendamiento buques' tanques 
pltransporte gases licuados- aptos- p)na- 
veeaeión fluvial y marítima. 
Apert.: 31|1016S: > fia. 
Retirar pliegos on Alstna 1170: de J 
6 1* ha. . 

CI6ÍS- Nr 4.538. v.23|8¡.6» 

GAS DEL ESTADO 

7.276: Adq. repuestos p¡radio. Apert.: 
10)9;68. 9 Horas. — 7.278: Distribución 
cilindros, en Rio Gallegos (Prov. Santa 
Cruz,». Apert.: 12|9;68, 11 horas- — 7-279\ 
Distribución cilindros: en Puerto Desea- 
ao (Froy. Sta. Cruz). Apert.: 12|9¡68, a 
ii¿o hóüos, — 7.280: Distribución eüin¡- 
ttroff err Sarmiento (Prov. CnuDUij. Aper- 
tura: 12|9|68, 12 floras. — 7.281 : Dístrit 
buciün cíünciTos' en Oshuaía (Tierra üei 
Fuego ). Apert.: 12,9, 6a 12,30 horas. — 
L282: Distribución: cilindros, en Salta: 
Apert.: 13[9:68, 11 horas. — 7.283: Dis- 
tribución cilindros en-. Tucuman. Apert-: 
1319168. 11,30 horas. — 7.284: Distribu- 
ción' cilindros en Córdoba. Apert.t 13|9| 
16, 12 horas: — 7.285: Distribución ci- 
lindros en Villa Carlos- Paz (.Prov. • Cór- 
doba). t Apert.: 13|9!.68,. 12,30 horas. — 
Í12S6; Distribución cilindros en. Rio IV 
(Prov. Córdoba).. Apert-: 13'9f68¡ 13 . ho- 
• ras., -r- 7595: Distribución cilindros en 
rrenque Lauquen (Prov. Bs. As.). Aper- 
tura: 20i9¡68, 1L30> horas. — 71297: Con- 
tratación lavado y planchado de ropa. 
Apert.: ll|9|68, 9 horas. — 7.298: Man- 
tenimiento instrumental e instalaciones 
externas, de motocompresores, en Pico 
Truncado (Prov. Sta. Cruz).. Apert.: 619 
68/, 10 ñoras. ■ -' 

Retirar pliegos en Aláina' 1170; de 7 
t 14 horas. 

C.14,8. — N" 4L501 T.28|8|68 

YACIMIENTOS PETROLÍFEROS 
FISCALES 



Precio del; pliego: m$n. 10.000. 

Ventas: Sede Central (Avda. lí. S. 
Peña 777), Oficina Copia de. Planos. 7» 
piso, Capital Federal., 

Pliegosy Consultas: Sata da' Apertura 
{Sarmiento fí<¡. Planta Baja),' Capital 
Federal. 

e.l6;g N» 4.51S V.29|S|GS 



YACIMIENTOS CARBONÍFEROS 
FISCALES 



Comité Ejee. de Navegación 
LICITACIÓN PUBLICA N»' 386168 

Accesorios para cañería de íontíeo". — 
Fecna de apertura para el día 17 de- 
septiembre de 1968, a las 10 horas. Empresa del Estado 

Pliegos y consultas: Sala de Apertur r ,. „ „ ,. „..„„ ._ inao 

ra (Sarmiento 770,, P:. Baja), Capital Fe- Llamase a. Licitación Publica W 47:68 
¿eral ^^ [por rodUlos autolubncados y repuestos. 

e.23i8. - m 4.699 v. 519168 \ pñI A los mismQS 



STACOITENTOS PETROLÍFEROS 
FISCAL ES 

INGENIERÍA 

Licitación Publica 

38G¡C8. _ Acondicionamiento y obras 
complementarias en la Planta de- Alma- 
cenamiento Plana Hulncul. 

Pecha de apertura para el dia 16 de 
«itlembro da- 13018, a i-w 104O ftai, si- 
multáneamente en Vac. Plaza Uutncut 

Precio' dei Pliego; mjn. 8.000. 
■ Ventus: Sede Centi-a] (Avila. R. S; 
Peña 777 ) v Oficina Copia d& Planos. 7.» 
piso.. Capital. Federal- 

Pliegos y Consultas: Sala de Apertura 
(Sarmiento 770, Planta Baja), Capital 
federal. 

•»1<L8 N* 4.620 v.29|8)GS 



. y . , 

dirección nacional de 
coxstrlcciox de ele r.voo r es- 
de cravos 

Llámase a licitación pública K' 326)68, 
hasta el día 18 de setiembre de . 1968, 
de la playa de estacionamiento y clasifi- 
: cación de camiones para el Elevador 
: Terminal de Puerto Ingeniero White, pro- 
vincia de Buenos Aires, a: ejecucarse oor 
el: sistema de "ajuste alzado". Adquisi- 
ción de Pliegos y presentación de ofertas. 
en: Avenida 9 de Julio N? 1925, 4? piso, 
Capital Federal. Consultas en el lugar 
indicado y Juzgado. Federal: de Babia 
Blanca CBs. As.). Pliego $ 10.000 mn. 
Presupuesto Oficial: $ 583.906.321 niln. 
Importe de la. garantía: $ 5.839.064 m|n. 
■ e.l9|8 N? 4.553 v.6!9¡6a 



YACHÍH2STOS PETROLÍFEROS 
FISCALES 

GERENCIA DE SUlíINISTSOS 

Licitación Pública 

400 1 6 í.. — Tercera Ampliación' Oleo- 
Jueto- Cballaeó, Puerto Rosaresj. Cons- 
trucción Conductos, Estación de Bom- 
beo y Posta dé Amarre para liuque- 
Tariciúes. 

Fecha de apertura para.' el día 14 da 
Jctubre de 1 1968. a las- 11 Doras. 

Precio del pliego: m.|n.. 75.000. 

Ventas:: Sede Central; Oficina Copia 
le Planos, 7' piso, Capital Federal. 

Pliegos' y datos: Sala do Apertura, 
'armiento 770, Flaiua Baja. Capital Fe- 
leraJ. 

•.1218. N* 4.450 v.»«ts;as 



OJÍRAS SAM'l-ARtAS DE LA 3í AGIOS- 

LíciUcIcin Püciina 

Expediente ü°~ 22.461! 1968. 

Construcción de un depósito de reserra 
de- 20.000 m3 de capacidad 1 en et Estable- 
cimiento de PótiabiU2acióni "Suqtiia* de 
la ciudad de Córdoba. Apertura: 4¡10|; 
1Í63 a las 16 30 en Marcelo. T„ de Alvear 
1840; Capital Peder aL Pliegos: en dicho 
lugar y en el distrito Córdoba. Depósito 
de garantía: $ 814.38- mln. ■ 

e.1918 W 4551 T.SjSj€S' 



v.5¡9[68 

TACCHIENTOS PETROLD7EROS 
FISCALES 

Gerencia dé Suministros 

LICITACIÓN PUBLICA W 381J68 

impresión 100.000 ejemplares almana- 
que ypp,. año 1969. — Pecha de aper- 
tura para ei- día 9 de septiembre de 
1968, a las- 11,30 huras: 

Pliegas y consultas; Sala de Aper- 
tura (Sarmiento 770, P. Baja), Capital 
Federal. 

e.23¡8. — N?; 4,700 y r 29L8|68- 



Apertura de las propuestas 3- dé se- 
tiembre de 1968 a las 15 horas. 

Valor del pliego: í 3.000. 

Informes y pliegos én Avda. Roque S- 
Pefia 1190, Capital Pedenü, de 14 a 1T 
horas. 

e.l3]8 N? 4.470 T. 2718168 



YACLKIENTOS 
PETIÍO.IFE/LOS FISCALES 

GErt-iNCIA DE' SUMINISTROS 
Lícita clon Pública 410)68 
Provisión, Transporte, Montaje, pues- 
ta en Servicio y Mantenimiento dé. un 
sistema; de Comunicaciones;. Telemedi- 
cion y Telesenalizacídn. para el Oleoduc- 
to Challara -Alien, Puerto: Rosales: 

Pecha de apertura para el día. 21 de 
octubre de 1353 a . las 10 horas. 
Precio del pliego: mC . 30.000';00: 
Ventas: Sede Central (Av. R. S. Peña 
177). Oficina Copla de Planos. 7» piso, 
Capital Federal. 

Pliegos y consultas:. Sala dé' Apertu^ 
ra í Sarmiento 770. Planta Baja), Capí- 
. nú Federal. 

e.1918 N» 4.548 v.3018|68. 



Secretar» de Obras Públicas 



V* CIMIENTOS RETROLD'EKOS 
FISCALES 

COMITÉ EJEC DE PRODUCCIÓN 

UcitadAn Pública ■ 

376 [68 - Llamado para procesar to- 
lo i-iViaeiSn sísmica. 

Pecha de apertura para el día 11 de 
«etiembre de 13C8, simultáneamente en 
tíouston-Texas (EE. UU'.)'„ coincidente- 
r.etite a las XS horas aíeenüiMu 

Pliegos y Consultas: Safe de Apertura 
(Sarmiento 770, Planta Baja), Capital 
Federal. 

e.1618 N.» 4\51» •v.aí¡8|«8 

VAOIMIENTOS PEaatOLD?EllOS 

FISCALES'. 

COMITÉ EJECL INDUSTRIAL T 

COlTERCIAI, 

Licitación IVil>Uc» 

312JC8 - Transporte- de productos d* 
Destilería Plaza HuincuT » Planta Siai 
€. de Barí loche. 

Fecha de apertura para- el día 2* de 
setiembre de 1968,. simultáneamente con 
fets Divisionales Afendoza y Bahia Blan- 
»a, coincidenternPüte a las 16' bora». 



DIRECCIÓN NACIONAL DE 

CONSTRUCCIONES PORTUARIAS 

X VÍAS NAVEGABLES 

Llámase A Licitación. Pública N? 4.769, 
hasta el. dia 19 de septiembre de 1968, 
a las 15 horas, para la concesión de uso,, 
por un período de cinco (W años, de. 
la Draga "9-C*: 

El pliego de condiciones y especifica- 
ciones técnicas, puede ser consultado y 
adquirido,, dia 12,30 a 17 horas, en la 
División Contrataciones de la Dirección 
Nacional de Construcciones Portuarias y 
Vías Navegables - Avda. 9 de Julio 1925, 
piso 8? Capital Federal, al precio de 
mfn. 1,000. 

Garantía de propuesta a constituir: 
5o|o del monto -de la oferta. 

Las . ofertas deberán ser .dirigidas: al 
señor Director Nacional de Construccio- 
nes Portuarias; y Vias Navegables, .Ing. 
Jorge Alberto Simonelli y entregarse en: 
la División Contrataciones - Avda; 9 de 
Julio 1925, piso 8* CapítaL 

e.23|8. — NV' 4.701 v.27¡8¡68 

DIRECCIÓN NACIONAL 

DE CONSTRUCCIONES PORTUARIAS 

r VÍAS NAVEGABLES 

Llámase a Licitación Pública N« 4755 
basta el" dia 24 d e oetiembre de 19C8 a 
las. í6 horas, para la construcción de 12 4 
metros de muelle, dos duciuesde alba, 
dos pasarelas,, una escalera dé hormi- 
gón armado y 3. cuerpos muertos en el 
puerto d e Uslmaia. Territorio Nacional 
de la Tierra, del. Fueteo, Antórtida e la- 
las del Atlántico. Sur. 

El pliego, de Condiciones y ■Especifi- 
caciones Técnicas puede ser consultado 
y adquirido, á» 13 a 17 horas, en ta 
Dimisión Contrataciones, de la Dirección 
Nacional do Construcciones-- Portuarias y 
Vías Navegable»;. Avda. 9 de Julia 1Í25, 
pi«o 8», Capital' Federal, ai precio de 
y 8.750 mln. 

Presupuesto Oficiala I 14S.129-..500 
m,'ii. — Depósito de Garantía, de oferta. 
tti constituir: m|n. 1.461.205. 

Laj ofertas deberán ser dlrisldae: al 
señor /Jírector Nacibaal de Coostniccio- 
nes Pórtuarían y Vías Navegables; Ins* 
Jorge Alberto' Stmoneltl y entregarse £n' 
la División- Contratación"!;. Ardiu. 1- do- 
Julio 1SJS-. pteo- í*, Capital: Federal. 

e.lftfR N* 4.S21 t.K'ÍÍÍI 



DDIECCION NACIONAL DE VIALIDAD 

Se avisa a los interesados que Eas li- 
citaciones públicas de las obras- dé - la 
R., 188. - Tr.:' LincoIn-RealicóY Seo. K^b. 
218^00 - 479,162; Ruta 35. - Tr.: Cas- 
tex-RenUcó. Sec. Km. 406,344-501,20, 
(Restauración y Conservación) en las 
Provincias de Buenos Aires y La. Pam- 
pa., t 530.459.168. — Depósito de gs>- 
rantía $ 5.304592 y Ruta, 188 - Tr:: 
Realicó-Rlo Salado. Sección: KiWm. 
479,162-683-,391 ÍL» Pampa y San Luis); 
y Ruta 35. Tr.: Realicó-Rio IV, Sec: 
Km 501^30 710 (Córdoba)^ (Restaura- 
ción y Conservación), $ 579:396.272; De- 
posito de garantía f 5.793:963 a efectuar- 
se el 21 y 22 de agosto respectivamente, 
se Licitaran el 23 de agosto a las- 15, 
en la Sala de Licitaciones, Av. Matpúi 3, 
planta baja, Cap. Fed. , 

Importante: Déjase expresa constai> 
eía que para estas licitaciones, la. Di- 
rección. Nacional de Vialidad aceptara 
propuestas en cualquiera, de las siguicn- 
¡tes; formas: 

a) Para una ,o las dos obras en forma 
individual. 

b) Para, las dos obras en conjunto. 

e) Para una o las dos obras en forma. 

individual y además para las dos 

. obras, en conjunto. 

Las propuestas se considerarán . paca 

cada obra aisladamente: o pora las: dos 

en conjunto:, 

eJu)8-N? 4.5e0-v,2T;8|38 

OlRECOrOJÍ NACIONAL 

DE inAHDAD 

(Exptc. OSU-lí-fíJí) Capítol Federal 1 

Licitación pública, para la ejecueión de 
las obras d«: Reniodelación- del Cruce 
de la lven:„* General Paz con la Ave- 
'nída Emilio Castro, eonstruc: de puen- 
te y accesos, i 337.012.570^ 

Depósito de garantía." t 2.370. 126i 
Presentación- ■ propuestas: 13. de sep- 
tiemíjre a las 1S hs., en. la Sala de Lici- 
taciones; Avda. SfalpóV. 3. planta uajav €fr~, 
pital JTederaE 

#.16|8 N* : *.Ó22 : W.i\0\*S 



Importante: El propouente estara obli- 
gado a cotizar como alternativa el pre- 
cío unitaria para 1» ejecución del tra- 
tamiento bituminoso utilizando emulsión 
catiónlca, -según se prevé en el pro- 
yecto. 

e.I4|8. — N* 4.492. v.4¡9[68 

OUtECCJON NAdOJÍAL DE 
VIALIDAD 

Llámase a licitación pútdiea par» a 

ejecución ¿a las obras de la R.11. tr.i 

i San Justa-Calchaqui. Seceioacaí km. «¿0- 

073. $ 44í^64ai». Deposito do earaa- 

tía: f 4.44Ó.641. 

Piesentaclón propuestas: C de setleea, 
bre, a las- í5', en ta Sala de Licitaciones, 
Av.. Maipil 3, planta baja. Capital Fe- 
deral. 



DE 



DIRECCIÓN NACIONAL 
VIALIDAD 

Llámase a. licitación, pública poza la, 
construcción de vivienda, para el Téc- 
nico Residente en Rio Grande,, en pro- 
piedad del 24» Distrito (Tierra del Fue- 
go) - $ 4.350.000. — Deposito de garan- 
tía: % 43,500, — Presentación propuestas 
12 de septiembre, a, las:: 15, en la Sala 
de' Licitaciones, Avda. Maípú 3; planta 
baja, Capital Federal. 

e-.14:8. — N* 4.491 V-419J68 



tr.S^H* 4.33Í ».M|gJ<« 

DIRECCÍON NACIONAL &M 
VIAUDAD 

Liáxaasc a lieitaefón »úhUca para. Jb 

elocución de las obra» ée la R-62». tr.t 

: Biem Tnineado-Ls» Horas (ejec. «6¿ búc. 

y recubrimiento e*n suelo sdecejosoáo)' 

en la prov de Sftat» CM. % i2Xh*XJát. 

ÍDepdafto d» garasífa: f *Jt3f.9SK 

Presentaeló» propoestas: $ tf e setiem- 
bre, a las 15, en la Sala de Licltacioneo, 
Av: Ifoipa 8 t slaate baja. Capítsü Ved*^ 
ral. 

e.*íl M» 4.J3J t.20|8|« 

DIRECCIÓN NACIONAL DE VTALH>A» 

Llámase a Licitación Púhlica púa 1» 
ejecución de las obras de i» R. 12; tr.: 
Emp. R. 131, Acceso Norte a «HajruM. 
»ec tm_ 32«,a fa», 33i f 760 y R. Ettl fc: 
Emp. R, 12; Caseros, Sea fcm. ?.m t. ftm. 
263,9 (calzada: enripiada y estabilizad* 
con asfalto) en la prov. de Entre Rdéa. 

Depósito de farantia: % txsxta. & 
flamado. 

Presentación, propuestas: 5 de settem. 
bre a las 15 en la Sala de Licltaclonea 
Av. Maipú 3, planta baU, Capital Fe- 
deraL 

t •-'» »+ 4,316 v.28|8¡6S 

j DIÍtECCTOX NACIONAL DE VIALfDAfii 

Por cuenta Comisión Uunieipal *r M 
! Vivienda de la Ciuda» de Bueno» A** 
res. — Primer Programa M. C B, A. — 
i B„ L D- con financiación del Base» lar 
teramorieano de Desarrollo. 

Capital Federal — Parque Almirante 
Brown — Avenida Escalada. 

Llamase a licitación pública para k) 
ejecución de las. aieuientes obras: 

Sec.:' Oiadstomo Alvares: — Via* dtC 
F.C.G., Btíyrano fKi», »,«320 — Km. 
}I,SS34i> fr.iia-.in».> _ | J45JHC.7ÍH, 

— Depósito <t« ganuttte: t J.45SJW. 
Sec: Vhís d* V.C.m. Belsraae — 

Avda, Cbronel Roca íKin. 1,58341 — 
Km. 2,9.451. {ropavirat) t 130.73a.9Mki 

— Depósito de garantía: 1 i.JOT.840. ' 
Presentación propuestas 1 : 25 áe wtr 

Uembre a laa 1 5^ en la. Sala de LicJtaelv 
nes, Avda. Maipú 3, planta baja. Cap»- 
tai Federal. 

Importante: Se deja debidamente acto- 
rado: qB« t si nica es-, cierto estas obra» 
se licitaráji el mismo día y hora, <x 
! trata de dos actos Independientes. 

«.sis. n»4J4d f.t»;sies 



DIRECCIÓN NACIONAL DE 
VIALIDAD ' 

Llámase a licitación ptiDlíca paro: M 
ejecución do las obras: de la H.152, tnL 
Carancftos-Goberuador Duxrat; Sé&_ lut, 
114-150 (reacondicianamiento de la eaí- 
Z'.tda existente y estabilíaad'o con. ajafalto 
E;L,1 especial)', * Z 2 2.0 94.750'. Depósito 
de garantía: f. 2.2Z0'.9'47: 

Presentación propuesta.: f: de setieiti- 
bre, a. las X5.30, en la SaTa de Licita- 
cionesi Av. Maipú 3,. planta baja. Capi- 
tal Federal 

«.llX N* *S31 r.29i8¡S8 



DiltIÍCCION NACIONAL DE VIALTDAP 

Lldmase * licitación poblíca para la 
ejecución, do las obras de la R,*8¡,,,tr.: 
Acceso Sud a la Ciudad de Mendoza — 
Ejecución de Accesos' a los Puentes so- 
bre cr Río Mendosa;, y sobre el Canal 
Cenerai San Martín de ,,LuJán de Cuy* 
(obras, faltantes) en la Prov. de ifende- 
■io.^ — % 162.240.325. — Depósito de ser 
rantía: f l.(23.4ff3. — PreBentaeió'n» pro 
puestas:' 3 de setiemhre, » las: 15. en le 

! Sala de Licitaciones, Avda. Málpfl 1 

i planta baja. Capital. Federal'. 

'■e.5|S N» 4.24B \*.2í|8tC4 



DIRECCIÓN NACIONAL DE! 
VIALIDAD 

Llfimase a licitación pública para- la 
ejecución de las obras' de? la R-.i8 t Tr:: 
Arroyo S'andovai - San Salvador (re- 
pavhn.), en la Prov; de Entre Ríos - 
| 380:791^30. — Depósito de garantía: \ 178" 
$ 3.807519. — Presentación propuestas:' sa 
■12 de septiembre; a las. 15,30, ew st 
Sala de Licitacione», Avda. Maipú 3. 
plañía tata. Csi>ita¡ ^derai. 



DIRGCCTON NACTONAL DBt 
VIALIDAD 

Llamase a ticitSeMn púbHea par» ¡a 
ejecución de las obras; de la R.23, tr.i 
PIottier-Faci miento del Medio (con» 
truco, tratam, hitara, superf. tipo doble) 
en El prov. <íe Neuqnén f 5*.S-í2.ft6(k 

Pl-esentaeíón propuestas: 9 de sellen» 
bre. a. las IS.30, ec la &la de Lícita, 
piones; A*. Jtarpii 3. planta baja. Cap! 
r.ir Federar. — Depósito de garantía: 
S 549.1iftí. 

e.g}S N» 4.Í34 v.2.9¡í|Cl 



DIRECCIÓN NACIONAL 
VIALIDAD 



de: 



Se avisa a los- interesados que la 11 

, citación pública, de las obras de lx K 

Tramo: Pergamino - Santa Tfere 

See. Pergamino - Hl Socon» - E 

Socorro: t S:u-.ta Teresa (Bueno» ■ Airo' 

v Santa Wff, Isa sido saspaudida. 

e.SSJS. — N» 4.702 v.27 8:Sl 



Secretaría de Transporte 

sri-íTKHJRAlíEOS DIE BUIÍNOS AIRES 
■ DEPARTAMENTO SUMINISTROS 

lv.trh>lom¿ Mitre 3ÍW2, Buenos Aires 

Licitación Pública N* 0523108. Aper- 
tura 20)9|i;S a las 11 Horas: Criques 
do accionamiento neumático. 

Lícitacíóo Pablara N« 3G2S|GS. Aper- 
tura 13l3¡88 a las II horas: Bujes, va- 
rillas, balancines, rodillos y ejes- 
■ Licitado:! Publica N p 3C50¡68. Aper- 
tuca 6|9|GB, a las 11 horas: Laminado 
alistico y pegamento especia.!. 
. Pliegos: Bartoiomí- Mitre S342, de 8 
á 11.30 horas. 

e.23¡S Ni 4.705 V.26|8|68 



ADMINISTRACIÓN GENERAL 
DE PUERTOS 

Ll&maso a Licitación Pública núme- 
re 62|e8, con apertura en Sumir.istroÉ 
Compras Ai la Administración Gener; 
4e Puertos, sita en Rivadavia 578, 1er. 
yiso, Of. 104, Caí «tal Federal, el día 
2* tío agosto de 196*, a las 17 boros, 
P3.ru. la. ejecución de loa tratoíijoi» Oe re- 

ptiracióji de víaa cu Pue ) Rasarlo. 
. Retiro de pliegos, sin cargo , en la di- 
rección nombrada, do lunes a viernes, 
en el horario de 12 a 1P horas, y en 
Beferano Sil, Rosario. 

c.3 3'8 N' 4.471 V.S718I6B 

¡FERROCARRILES ARGENTINOS 
t^IRROCAülRD. D. F. SARMIENTO 

DEPARTAMENTO ALMACENES 
Bmé. Mitre 2977 - Capital 
'El Ferrocarril Domingo F. Sarmiento 
rende: 

50.000 Durmientes usados, que se. 
hallan depositados en nue.-itro Depósito 
Almacenes Lujan, F. C. D. F. Sarmiento, 
mediante la Licitación l'úbllcn V. o¡¡|4u2, 
con fecha de apertura, el 2r>|9|68, a 
taá 14 hs. 

Informes:- Oticina de Muestras y Ven- 
ta, de Pliegos, Bartolomé Mitre 2373 - 
Capital Federal, de lunes a viernes, de 
1S a 18 horas. 

e.2118 N" 4.003 v.3|9¡68 



Apertura: 19|9|68 a las 14 horas, vaJor 
del pliego $ 1.500. 

Licitación Pública Nv 309168, imper- 
meables ranglán, trajes impermeables y 
botas de goma. 

Apertura: 19|9|68 a las 14,20 horas, va- 
lor del pliego $ 1.500. 

Retiro de pliegos, presentación y apgr- 
tura de las propuestas, Florida 753, en- 
trada "D". 2* piso (Of. 230 y 226), Ca- 
pital Federal de lunes a viernes de 14 
a 17,30 horas. 

e.1918 N? 4.55(5 v.30¡8<68 



EMPRESA FERROCARRILES 

ARGENTINOS 

I-ÉRROCAKRIL D. P. SARMIENTO 

LlAmaso a Licitación Publica Nro. 
9. 6S|29 — 25 de Sepliemro de 1988, 
. ¡as 13 horas. 

Estación Matadero? - Renovación pi- 
fos de los corrales. 

Presupuesto Oficial: m$n. S7.T72.000. 

Precio Pliegos: mín. 3.000. 

Informes y Pliegos: Timé. Mitre 28.15, 
¿do. Piso. 

e.21|8 Tí' 4.C0G r.3!»168 



FERROCARRILES ARGENTINOS 
Ferrocarril Genera) Urqniza 

DEPARTAMENTO ALMACENES 

Llama a licitación pública para 
.n-ovisión de: 

Licit. N» 1.2C8-C: Camisas en tela 
polieslcr, ídem tela algodón y corbatas. 
Apertura: 13(9¡68, 15 horas. — Precio 
del niego: jn$n. 600. 

Retiro Pliegos: Almacenes - Lacróse, 
Oficina Mesa de Kntradas - 6U>. Piso. — 
Días hílbiles, de 12.30 a 16.30 horas, o 

en Almacenes Panmi, de S a 11 lia. 

e.22|S N* 4.689 v,28¡8j«8 



la 



MINISTERIO DE DEFENSA 



FERROCARRIL D. F. SARMIENTO 

Departamento Almacenes 
Biné. Mitre 2flT¡ — Capital Federal 

Lli-Jia a Licitación Pública para <a 
provisión de Ambos de fajina. 

Expíe. M. 661384 — Apertura: 23;o]68, 
¿4 horas. 

Precio del pliego: m$n. 1.300. 

Informes: Oficina de Muestras y Venta 
.e Pliegos. Bartolomé Mitre 297S. Capital 
(•vcleral, de lunes a viernes de 13 a 18 
*oras. 

e.l9|8 N' 4.575 V.30j8(68 



FERROCARRIL D. F. SARMIENTO 

Llámase a Licuación Pública N» 0.68| 
!G. 24 de septiembre de 1968, a los 11 
lloras. Línea Principal — Catxila — 
¿■oay — vía Oral, de Km. ESO a Km. 
' 61 'y de Km, 663 a Km. 580. — Bol- 
ladura de vía por procedimiento alural- 
tótérniico. 

Presupuso Oficial mín. 25.175 250. — 
Precio Pl ? ii3n. S.OOO. — Informes 
- pliegos-- . mé- Mitre 88.15, 2do. piso. 

e.I4IS. N* 4.198. v.28[8|GÍ 



FERROCARR ILES A HOENTÍNOS 

fKiflíOCARBa, GRAL. SAN MARTIN 

Licitación l'úbltea N< Sl!t|flS 

Prol-lslón de Estopa. Apertura: 23|9| 
í. 1 *, a las 14 horas, valor del plieco 
( 1.000 ' 

Retiro de pliegos, presentación y aper- 
.ura de las propuestas, Florida 753 ■ 
Potrada "D", 2do. Piso, (Otic. 230 y 
!2G1, Capital Federal, de lunes a vier- 
tes ele 14 a 17.30 horas. 

«.2118 N* 4.G04 V.3|9|6S 

.'EÍUtOCAKRiL GRAL. SAN MARTIN 

Licitación Pública N? 311|68. Edificio 
-dmmlstraclón Buenos Aires:. Cambio de 
órnente continué, por alternada. Aper- 
ura: 24|9l6S, a las 14 horas, valor del 
iliego $ 1.000. Retiro de pliegos, presen- 
ación y apertura de las propuestas, Flo- 
Wa 753. Entrada "D", 2» piso (Of. 230 
' 226), Capital Federal, de lunes a vier- 
nes, de 14 a 17.30 horas. 

e.20i8-N« 4.592-v.2|!>i88 



FERROCARRIL GENUKAL IFRQCIZA 
DEPARTAMENTO ALMACENES 

Llama a Licitación Pública para la 
orovtsión de: 

Lleit. N» 1267-C: Sobretodos-gabane3 
en paño azuL Pantalones sarta grie, ■ 

Apertura: día. 18-9-68. Hora: 14. 

Precio del 'pliego: t 500. 

Ketaro pliegos: Almacenes - Lacróse. 

Oficina Mesa de Entradas - 5to Piso. 

Días hábiles de 12,30 a 10.39 Horas', o 

en Almacenes Paraná de 8 a 11 horas. 

e.l8j8 N- 4.472 T.27J81S8 



DIRECCIÓN GENERAL 
OE FARRICACIONES AH1ITASES 

DIRECCIÓN PRODUCCIÓN 

División Compras 
Avda. Cabildo 65, Buenos Airea 
T. B. 771-3373 
Llamase a Licitación Pública N? 161|68. 
a realizarse el día 11 de septiembre de 
198B, a las 10 hs., por la provisión de 
cobre electrolítico en barrotes (wire 
bars) y refinado a fuego en lingotes (lin- 
gots) bloques (calces) y cilindros (bille- 
tes). Por pliego de condiciones dirigirse 
a esta Dirección General (División Com- 
pras), Avda. Cabildo 65, Buenos Aires, 
lugar donde se realizara la apertura . de 
la citada licitación. — El Director Ge- 
neral. 

e.20|8-N» 4.594-v.29)8j6* 

DIRECCIÓN GENERAL 
DJt FABRICACIONES MILITARES 

DIRECCIÓN PRODUCCIÓN 

División Compras 

Avda. Cabildo 65 — Buenas Aires 

T. E. 771-3378 

Llamase a licitación pública N» 157/68 
para él día 10 de. setiembre de 1968, a 
las 11.15, por ferrocromo y ferronlqueL ■ 

Por pliego de condiciones, dirigirse • 
esta Dirección General (División Com- 
pras), Avda. Cabildo 65, Buenos Aires, 
lugar donde se realizará la apertura de 
la citada licitación. — El Director Ge- 
neral. 

e-19|8 Ni. 4.557 V.28|8!68 



)>SRROCARRIL GRAL. SAN MARTIN 

, Licitación Pública N? 309168, uniformes 
<e verano de sargas, tropicales, camisas, 
oríiMas,! guardapolvos y sacos de orín. 



FERROCARRIL GENERAL ROCA 

GERENCIA TÉCNICA 

Lie. PúbL N? 345|68: Pulverización con 
Herbicida para control de las malezas — 
Plagas existentes en la Zona Via (716 
ECms.). Apertura, el 2 de setiembre de 
1968, a las 16 horas. — Pliego: $ 2,000. 
Retirar de Oficina Licitaciones, de 12.15 
a 18.45 horas, Guanahan) 322, Buenos 
Aires. — Presupuesto oficial: $ 10.115.000. 
e,12¡8 Ni 4.^46 v 



T-116**; ex chata Polvori* ARA "P* 
N. 106"; ex chata polvorín ARA. "P^ 
N. 107", ex chata polvorín ARA. "P, 
N. 108"; ej: chata Polvorín ARA \P* 
N, 109"; ex chata Polvorín ARA "P< 
N. 110"; ei: chata Polvorín ARA. "P.i 
N. 111"; ei chata ARA E. A. 6*'*, 4 
grupoa turbogeneradores de 200 KW ce 
sin uso, loto ie repuestos para srupoo 
turbogeneradores de 200 KW ce; S gru- 
pos turboalternadores de 850 KVA. — 
Los plieg-os dé- condiciones que contie- 
nen las carftcteristicas y lugares don- 
de se encuentran, podran retirarse de 
8 a 13 hs. en el Depto. Licitaciones, 
Contratos y Ordenea de Compra de la, 
D. Oral. Adnu Naval. Paseo Colón 1.457, 
Cap. Apertura propuestas: 11 septiembre 
1968 a 10 hs, en la Comisión Adminis- 
trativa de la D. Oral, citada. 

e.íllS-N» 4.607-T.S]9(68 

JJIREOCION GENERAL DEL 
MATERIAL NAVAL 

Llám asa a Licitación Pública <H* * 
de setiembre de lítSS, a 11,16 b.3.. eje- 
cución obra "Construcción de tees swU 
vorines do tipo A", Río Grande. 

Presupuesto oficial: I 10.S52.320 mln. 
Garantía do licitación: * 108.580 tnim 
Precio del legajo: % 3.600 m|n. 

Consulta de pliegos» venta legajos y 
presentación do propuestas: Dirección 
de Instalaciones Fijas Navales, Como- 
doro Py y Corbeta Uruguay, piso 12% 
oficina 12, Capital Federal. 

e-1318 N» 4.47*8 V.27|íi|6l 



FERROCARRIL GENERAL ROCA 

GERENCIA TÉCNICA 

Lie Púb. Ni 344168: Construcción del 
nuevo edificio de estación de pasajeros y 
grupo sanitario en San Antonio Oeste. — 
Apertura, el 9 de setiembre de 1968, a 
las 16 horas. — Pliego: 9 3.000. Retirar 
de Oficina Licitaciones, de 12,15 a 18.45 
lioras. Guana hanl 322, Buenos Aires. — 
Presupuesto Oficial: £ 14.549.569. 

e.1218 N» 4.453 v.26¡8¡68 

FERROCARRIL GENERAL MITRE 

Departamento Aliiutcones 

Licitación Pública N» 509(68, apertura 
28ISIC8, 18 ha., adquisición de 65.270 

kg de herbicidas. Consulta y retiro de 
pliegos, en Tesorería Buenos Aires, Av. 
da Hamos Mejla 1803, planta baja Of. 
11, o en Tesorería Rosario, Avda. Whoel- 
wrigth y Avda, Corrientes, dentro del si- 
guiente horario: lunes a viernes hábiles, 
en Buenos Aires, de 12 a 15 hs. en Ro- 
sarlo, de S a 12 horas. 

14|8. N» 4.494. v.2S|8|68 



.FERROCARRIL GENERAL MJTRE 

]>e|UH-tumcnto Almacenes 

Licitación Pública N« 088168, aper- 
tura 27|S[08, 13.30 horas, adquisición de 
elementos de cambios de rieles de 100 
libras. — Por razones índole adminis- 
trativa se anula dicha licitación, 

e-13|8 NÍ4.4C4 V.27|8j08 



DIRECCIÓN NACIONAL 
DE FABRICACIONES MILITARES 

FABRICA MILITAR DE VAINAS 

Y CONDUCTORES ELÉCTRICOS 

"E.C.A." 

Carlos Piorfto 950, Avellaneda, 208-1969 

Llámase a Licitación Pública N» 22168 
para el día 4 d e septiembre de 1968 a 
los 11 horas, por la Provisión do hasta 
209 toneladas de scrap de cobre. 

Las firmas interesadas en retirar el 
pliego de condiciones, deberán dirigirse 
a la Fabrica Militar de Vainas y Con- 
ductores Eléctricos "E.C.A." (Sección 
Compras y Licitaciones) previo pago en 
Tesorería del Importe de cien pesos mo- 
neda nacional (mtn. 100) valor de la 
respectiva documentación. 

e.l6|8 N» 4.524 v,27|8|68 

Comando ai |ete de< Ejército 



COMANDO DE INGENIEROS 

y DIRECCIÓN GENERAL 

DE INGENIEROS 

LicKJiclón Pública N* 31 
Apertura: 4 de septiembre de 1988. — 
Hora: fl.30. — Lugar: Azopardo 250, 
Capital. — Destino: Escuela de Gendar- 
mería Nacional "Gral. M. GUemes". En 
la Ciudad de Belgrano (P B3, Afl.l. 

Construcción fle Un Pabellón Aula» 
di et.ipo). 

Precio del legajo: s 4.0O0. — Venta 
legajos: Lunes a viernes de 8 a 11 ho- 
ras. 

" Informes: División Licitaciones y Con- 
trataciones, 9' piso, Azopardo 250, Ca- 
pitaL 

e.6|8 N» 4.297 v.27|8|68 



Comando en |ere. de la Armada 

ARMADA ARGENTINA 
Direockrtí General del Mntcrinl Naval 

Llámase a licitación pública día S de 
septiembre de 1908, a 11 lioras.ejecución 
obra "Ampliación pabellón alojamiento 
jefes y oficiales" - 2» piso - Base Naval 
Mar del Plata. 

Presupuesto Oficial: f 18.61G.980 mln. 

Garantía de licitación: f 185.170 m[n. 

Precio del legajo: $ 4.000 m|n. 

Consulta de pliegos: Dase Naval Mar 
del Plata. 

Consulta de pliegos, venta de legajos y 
presentación de propuestas: Dirección 
de Instalaciones Fijas Navales, Como- 
doro Py y Corbeta Uruguay, piso 1!, 
oficina 12, Capital Federal. 

e.22|8'N" 4.665 v.4|9]68 



FERROCARRIL GENERAL MITRE 

DEPARTAMENTO ALMACENES 
Licitación pública N» 691|66\ apertura 
17¡9¡68, 13 hs, adquisición de 103.000 Kg. 
de acero dulce en chapas. — N* 692¡68, 
apei-tura 1T¡S{68, 1350 hs., adquisición de 
16.000 1. de pintura. — N» 593J68, aper- 
t -a 17¡9|68, 1550 hs., adquisición de 
15.000 pares de eclisas de acero. — Nv 

594168, apertura 17|9|68. 16 hs.. adquisi- ARMADA ARGENTINA 

ción de 25.000 m. de lona impermeable. visnta JiUQViüS RADIADOS, 

— N» 595Í68, apertura 17I9;68, 16.80 ns.. rulTPn s tttpbogfneradORES 

adquisición de 2 compresores rotativos a GRUPOS íURBOUi.N^KAiJur.i,» 

paleta. - N» 596168, apertura 17)9168. 17 x R^P ut ' fa ^ üs 

lis., adquisición de 120.160 Kg. de acero Llúmase Licitación Pública plventa 

en planchuela. — N* 597168, apertura 171 de; Ex-Buque Escuela ARA "JVladryn", 

9168. 17.30 hs., adquisición de accesorios Ex-Fragata ARA "Saranclí"-, cx-B.D.T, 

para teléfono. — N» 598'68, apertura 18¡ ARA "Cubo San Francisco de Paula"; 

9168, 13 hs. adquisición de 1.871.000 cía- íx-AvlsO ARA "Albatros"; ex-Remolca- 

vos ganchos para Via. — Consulta y re- flor ARA "Abipon"; ex-RemoJcartor ARA 

tiro de pliegos, en Tesorería Buenos At- "Comochlncon"; es- Remolcador ARA 

res. Avda. Ramos Mejia 1302, planta Du- "Lules"; ex-Kemolc.ador ARA "On» 1 

ja. Of. 11. o en Tesorería Rosario. Avda. es-Chata ARA "República": cx-Cliata 

Wlieelwiigtli y Avda. Conlentes. dentro ARA "T -362": ex-Cliata Petrolera ARA 

del siguiente horario: lunes a viernes uá- "E-101"; e3-Cliat:i de carea Aí\A 'E 

bil:S. en Buenos Aires, de 12 a 15 hs., en ¡02": ere-Chata Aguatera ARA "E-107 

Rosario, de 8 a l" 7 hs. ¡ c..-fhata tle carga ARA sin motor "T- 

e.1218 N? 4. 1 ?*!! v.C6'6'6ft 11 3";" cx-chata de carea ARA slmotor 



DOIEOCION GENERAL DEL 
MATERIAL NAVAL 

Llfimas» a ^Jcitación Pública día í 
de setiembre de 1908, a 11 horas, eje. 
cución obra "Construcción de Polvori- 
nes, Dos Tipo A y uno Tipo B" - Base 
Naval Ushuala, 

Presupuesto oficial: t 17.513,S65 mln. 
Garantía de licitación: t 175.127 m|n. 
Precio del legajo: * 4.000 m|n. 

Consulta de plleeos, venta de lega:loo 
s presentación de propuestas: Dilección 
de Instalaciones Fijas Navales, Como- 
doro Py y Corbeta Uruguay, piso lí. 
Capital Federal y Base Naval Ushuaia. 
0.1318 N» 4,47<> V.27I8I6S 



Comando en | efe de la Kuerza AÉi€a 



AEltONAUriCA ARGENTINA 

DIRECCIÓN GENERAL DE 

CIRCULACIÓN AEREA 

T AERÓDROMOS 

Llámase a Licitatclón Publica nume- 
ro 1|6S para el 30 de agosto de 196B, 
a las 10 horas, para la mano de obra 
por oí pintado de las instalaciones del 
CIPECA (Centro do Instrucción Porteo* 
cionamiento y Experimentación de Cir- 
culación Aé>ea) - Aeropuerto Nacional 
Ezeiza - 2" piso, Los pliegos respectivos 
pueden ser retirados en la División Com- 
pras, CanfiELllo 2000, de lunes a vlornca, 
en et horario de 7 a 14 horas. 

C.23J8 N» 4.703 V.36|g|8S 

AEROLÍNEAS ARGENTINAS 
Licitación PíibHcn N* 11.102IC8. 

Servicios de transporte de tripula*. 
ciónos de la EnmrJsa. en autorjifiviicii 
weílan cuatro puertas, modelos 19GD y 
posteriores, carrocería tipo americano.. 

Los pliegos de documentación podran 
consultarse y retirarse sin carpo en 
Paseo Colón 18 5. 1er. piso, oficina 107, 
Capital, dentro del horario de 10 a 16.30 
hort ■- , 

Las ofertas se presentaran en la di- 
rección arriba indicada y la apertura 
de sobros so efectuará, en la oficina 108. 
el día 3 de setiembre de I'jGS. a las 
14 horas. 

e.l9!8-N° 4.577 v.30(SiG8 

MINISTERIO DE BIENESTAR 
SOCIAL 



Secretaría de Promoción y Asistencia 
de la Comunidad 

JUREOCÍON GENERAL 
DE ASiSTfcüNCIA 

DIRECCIÓN GENERAL 

DE ASISTENCIA Y PREVISIÓN 

SOCIAL PARA FERROVIARIOS 

Licitación Pública N» 8|08 

Para el día 2 de septiembre do 19 68, 

a las 17 horas. 

Objeto: Por la adquisición do frascos 
tipo Baxter y tubuladuras. 

Apertura y lectura do las propuestas, 
el 2 de septiembre, a las 17 horas, en 
Dirección General de Asistencia y Pre- 
visión Social para Ferroviarios, Junín 
224, Capital. 

Los ijIícsos de condiciones, datos • 
informes, dt-bei-áu r Cilicitai.-s-; en el Sub- 
seetor Compras de esa Ruparticinn. 
Planta 1" ja, de lunes a viernes, do 12.15 
a I91ñ horas. 

'e.2?l« N* 4.S6G v.»6|S!C* 



